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INTRODUCTION 



£es champignons offrant à Thomme 
dtm substances utiles aux arts, des 
médicaùiens énergiques, des poisons 
vîolens et un alimenf des plus agréa- 
bles et des plus sains , il lui est ïm- 
portant de connaître ces végétaux. 
A ne les considérer que sous le rap- 
port alimentaire , il lui serait encore 
fort utile de les connaître, puisqu'ils 
peuvent lui offrir une ressource .au 
besoin. £n effet, nous savons qu'en 
Russie, en Pologne et en Toscane ils 
soiit^n aliment de première néces- 
jité pour les pauvres, auxquels ik 
.«lennent , en quelque façon , lieu de 
pain, pendant un cer^ki temps de 
Tannée. La nature , il est vrai , les a 



semé» avec une sorte du profusino 
dans -c-ea contrées. On dit qu'à Flo- 
rence on en porte aux inarchésjusqu'à 
triais cents espèces comeslibies dis- 
tinctes. 

En France, où le nombre de ces 
espèces est moins considérable, il s'en 
l'ait cependant une assez grande con- 
sommation , surtout dans les provin- 
ces riches. en bois, telles que les Vos- 
ges, l'Alsace, la Lorraine, la Bour- 
gogne et le Dauphiné; et cette con- 
sommation serait plus grande encore 
si l'usdge inconsidéré des champi- 
gnons n'exposait à des méprises tou- 
jours redoutables, et d'autant plus 
faciles, que l'on manque généralement 
de guide certain pour apprendJe ^ 
distinguer les espèces vénéneuses des 
espèces alimentaires ; non pas pour- 
tant que nous manquions d'ouvrages 
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sur les champignons : nous en arons , 
ci même de fort estimés; mais ces 
ouvrages, soit par TéléTatlon de leur 
prix , Boil par leur rareté , sont^ pour 
1^8 gens du monde ^ comme s*il.s 
n'existaient pas: d'ailleurs Ils ne 
traitent pas d'une manière spéciale 
des espèces -qm intéressent te plus 
particulièrement l'iiomme. Le seul 
que nous ayons dans ce genre est le 
Traité sur tes Champignons comestibles, 
du célèbre M. Persoon, otivrage fort 
savant dont j'ai beaucoup profité , 
mais qui malheureusement n'est pas 
à la portée ti'un grand nombre de 
lecteurs, et qui pepeut guère être 
utile qu'aux personnes initiées ù la 
botanique. 

C'est le livre qui manque anx per- 
sonnes étrangères à tcette- «cîonce 
que je me suis ppopo^ deletir don* 
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ner, en publiant ce petit ouvrage. 

Un mot sur sa disposition. 

Jha preniière partie contient des gé- 
néralités sur l'organisation des cham- 
pignons, sur leur mode de reproduc- 
tion, leur composition chimique et 
leur emploi dans les arts; sur les 
moyens de distinguer les espèces vé- 
néneuses des espèces alimentaires; 
sur la culture, la récolte et la conser- 
vation de ces dernières ; sur la ma- 
nière d'agir des champi^ons véné- 
neux, sur les moyens de leur enlever 
le principe délétère, et de remédier 
aux accidens qU*ils déterminent. Elle 
contient en outre de nombreuses re- 
celâtes pour la préparation des espèce» 
alimentaires. 

Dans la de&xième sont décrits les 
champignons comestibles, vénéneux^ 
ou employés danç les arts. 'Aux des- 
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IRTAODUCTIOK. ix 

criptions 4^taiUées> j'ai joint le plus 
souvent la synonyniie des espèces et 
la citation des meilleures figures qui 
en ont été données , afin qu'on puisse 
les consulter au besoin. Ces mêmes 
descriptions sont précédées d'un ta- 
bleau analytique qui indique les ca- 
ractères génériques de ces plantes ; et 
pour que les personnes ^ même les 
plus étrangères aux sciences, puissent 
saisir de suite ces caractères, j'y aï 
joint le desdtn d'un espèce ou deux 
dé chaque genre. 

Sans doute le nombre des, champi- 
gnons comestibles ^t vénéneux de la 
France est beaucoup plus considé- 
rable que celui des espèces que je 
signale; mîtis j'avertis que je n'ai 
voulu parler que dc^ champi|;nons 
dont les propriétés paraissent bien 
constatées. Ton.** ce** vé'çétaux, an 
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reste, n'ont pas encore été décrits; il 
est même probable quUl en existe, 
d'mi usage fort répandu , qui sont en- 
tièrement inconnus aux botanistes : 
ce serait aux gens du monde à les 
leur réyéler. 

Pour moi, je croirai avoir atteint 
le but que je me suis proposé, si je 
parviens à propager le goût d'une 
partie de la botanique toujours trop 
négligée , et à rendre moins fréquentes 
les méprises dans la rééohe et l'usage 
des champignons , et par conséquent 
les empoisonnemens moins fréquens. 
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CHAPITRE PREMIER. 

De l'organisation des champignons. 

Lis champignons {fungi) sont des 
plantes terrestres, eu parasite», d^une 
consistance gélatineuse, charnue, fon- 
gueuse , ou subéreuse , qui portent sur 
Tune de leurs faces des corpuscules îih 
fiuiment petits , que l'on regarde comme 
les organes reproducteurs* 

Ces végétaux , qui tiennent peut-être 
le denûer'^rsmg dans Téchelle des êtres 
organiques , se font cependant i*emar- 
quer, par la multiplicité de leurs forines, 
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la variété de leurs couleurs, et quelque- 
fois par leur beauté et l'élégauce de leur 
port. 

Ils nVmt jaiuak m fùvâïiei ^ ni flèu^», 
ni appendices foliacés; ils-n^ofit point 
d'organes sexuels : du moins jusqu^à pré- 
sent on ne leur ena point découvert avec 
certitude. Ils naissent sans cotylédons : 
ils appartiennent donc à la classe des 
cryptogames de Linné ; à celle des aco- 
tylédones de Jussieu. 

Les champignons , quoique très sim- 
ples dans leur structure ou leur composi- 
tion générale , présentent néanmoins un 
appareil d'organes plus ou moins cogi- 
pliqué. Les plus complexes réunissent 
tout à la fois ce que les botanistes ap- 
pellent la racine, Xe^^oha^ \e pédicule ^ 
le coilely le chapeau g la membrane spo^ 
ridijjère, el les sporuleê. 

Voyons d*abord cfè que sont ces diffé- 
rentes parties. '^ 

On donne le nom de racine aux ^- 
briles ou filets blanchâtres , déliés , au 
moyen desquels les champignons tien- 
nent à la leiTe on aux corpa sur lesquels 
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ils yégdteol* Ces fibrlles , fort d liO^entes 
par leur nature de ce que Ton appelle 
racines dans les végétaux d'un ordi'e 
plus élevé, paraissent néanmoins servir 
au même usage que celles-ci, c'est-à*** 
dire, à Tabsoiption d'une partie de Thu- 
midité et des sucs qui doivent servir 
à la nutrition de la plante. Toutes les 
espèces cependant n'en sont pas pour- 
vues : il en est de parasite» qui adhè-- 
rent aux corps sur lesquels elle« crois-* 
sent, par une sorte d'agglutination, sans 
qu'il y ait apparence de ra^licules.- 

Le voha, la volve ^ ou la bourse^ est 
une membrane de couleur blanche , qui^ 
partant de la base du pédicule, enve^ 
loppe entièrement le champignon dans 
sa jeunesse; celui-ci la déchire en se 
développant, et la laisse, à la partie 
inférieure du pécule , complète ou in* 
complète; complète, lorsqu'il n'en em- 
porte rien ; incomplète , lorsqa il en en- 
traîne avec hii des débris qui restent 
adhérens au chapeau , sous la forme de 
taches blanches ou de pustules. 

Un grand nombre de botanistes don- 
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nent aujourd'hui le nom d'amanite aux 
agarics qui ont un yolva. , 

Le pédicule^ que l'on appelle aussi 
stipe, pied, ou tige^ est la partie qui 
supporte le chapeau. Bulbeux ou renflé 
à sa base , plus souvent cylindi^ique dans 
toute sa longueur, le pédicule est creux 
ou plein , sillonné ou lisse , nu ou cou- 
vert d'écaillés ) charnu ou coriace. Il 
s^insère tantôt à la partie centrale du 
chapeau : c'est là le cas le plus fréquent ; 
et tantôt sur un point excentrique ou 
tout-à-faît latéral. Lorsqu'il manque, 
l'espèce est dite sessile. 

On nomme collier^ collet ou annea^y 
une membrane particulière qui, dans le 
jeune âge de beaucoup d'agarics et d'un 
ti^ petit nombre de bolets, s'étend du 
sommet du pédicule à toute la circonfé- 
rence du chapeau , duquel elle se sépare 
pour rester attachée à la partie supé- 
rieure du pédicule , où elle foime une 
sorte de bourrelet annulaire, souvent 
plissé et rabattu. 

Lorsque le collier est mince et fila- 
menteux comme une toile d'araignée , et 
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que , à l'approcha de la maturîté de la 
plante , il se délniit, en ne laissant que 
quelques filamens suspendus aux bordi 
du chapeau, ou adhéreos au pédicule, 
on rappelle plus particulièrement voile^ 
cortinCy ou collet arachnoïde. Le collier 
ainsi modifié ne se trouve guère que dans 
une section d'agarics , que pour cette rai- 
son M. Persoon a désignée sous le nom 
de coriinaria. 

Le c/iapeau^ chapiteau ou piléole , 
est la partie la plus élevée et la plus ap- 
parente du champignon, celle qui est 
supportée par le stipe , lorsque celui-ci 
existe. Il se présente sous les foi^nes les 
plus variées : tantôt il a celle d'un étei* 
gnoir, d'un parasol, d'une coupe, ou 
même d'un entonnoir, selon l'espèce; 
tantôt celle d'un cône arrondi, comme 
dans les morilles; celle d'une mitre, 
comme dans les helvelles ; tantôt celle 
d'une croûte étalée sur le lieu où végète 
la plante , comme dans plusieurs auricu- 
laires ; toutefois , l'hémisphérique est 
celle qu'il affecte le plus volontiers : il a 
presque toujours cette foime dans la jeu- 



1* 



_i.«jj>- 



Ç CBÀFITKB I. 

uesae. Grdiaaîrement régulier, dans 
quelques espèces parasites , il s^emble 
qu'il soit coupé en deux par le milieu , 
ce que Ton appelle dimidié. 

Les bords de cet organe sont entiers 
ou divisés ; quelquefois , comme dans les 
agarics qui ont peu de cbaii* , ils sost 
sillonnés par des stries longitudinales y 
parallèles aux feuillets. 

Dans les espèces coriaces scssiles , 
dont la durée est de plusieurs années, 
telles que les bolets-amadouviers , le 
piléole présente une alternative de sail- 
lies et de dépressions circulaires, qui 
sont le résultat de la formation succes- 
sive des coucbes annuelles, et qui peu- 
vent servir à faire connaître Page de la 
plante. 

Le chapeau, qui pour Tordinaire est 
la partie la plus colorée du champignon, 
n*a pas toujours une coloration uniforme, 
surtout à sa fWce supérieure, où se voient 
quelquefois des taches , des marbrures , 
et même des zones ou cercles de diffé- 
rentes nuances. Cette même surface^ qui 
souvent «st rendue visqueuse par l'humi- 
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dite 9 est glabre ou Telue, lisse ou par- 
semée de squames ou papilles ^^produites 
pai* Tépiderme qui se soulève sqps forme 
d'écaillés imbriquées, el qu'il est es- 
sentiel de savoir distinguer des scpiames 
ou Termes des amanifes : qelles^ci sont 
d#s iparcelles de la bourse; j'en ai parlé 
plus haut. A la surface, inférieure se 
trouvent presque €onstamment,les orga- 
nes ^xictifères , sous forme d^ lamelles 
ou feuillets, de nervui*es, de pointes , de 
tubes ou de pores. SI dans quelques es- 
pèces des genres lielvelle et auiiculaire, 
il semble que ces organes soient placés 
sur la face supérieure du cbapeau, cette 
disposition n'est qu'apparente ; elle tient 
à ce que plusieurs lobes de celui-»ot se 
sont réfléchis en haut. Le piléole est gé- 
latineux, fongueux, subéreux ou coii^ace, 
selon les espèces. Il se continue avec le 
s tipe, duquel il n'est pas toujours bien 
distinct. 

La partie qui porte les organes repro* 
ducteurs a ét^ appelée membrane spo^ 
rulijere, séminifire, gongj-li/ere , hy-» 
ménium et surface placeniaire. Cest 
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cette membrane , disent j^s botaniste» , 
qui, lorsque le pil^éole existe, forme,, en 
se repliant, les tujpesou pores <les bolets^ 
les lames rayonnées du centre à la cir- 
conférence où feuillete des agarics, les 
veines ou replis j^illans des m^rules, les 
pointes ou aigUilles dont Tés hydnes sQkit 
hérissés. A sa surface se trouvent les 
semences de la plante^ soit nues , soit 
rei^ennées dans des utricules ; Fl^mé- 
nium dans les clavaires, champignons 
qui n'ont pas de piléole distinct, paraît 
occuper toute la superficie de la plante ; 
dans les pézizes , autres champignons 
qui n^onl pas non plus de chapeau pro- 
prement dit , il se trouve à la face supé- 
Heure de l'espèce de coupe qu'elles re- 
présentent. L'organe fructifère est sou- 
vent d'une couleur différente de celle du 
reste du diampignon. Quelle que soit 
cette couleur, elle devient plus foncée 4 
la maturité des graines. 

Les utricules^ que l'on appelle encore 
thèques ou ascus , sont d^s corps sphé- 
roïdes ou cylindriques , qui s'insèrent 
perpendiculairement et presque toujours 
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avec ordre à la surface de la membrane 
sporulifére. Leur témiité est telle ^e, 
dans )e plus grand nombre des cas, iU se 
dérobent à la yue simple., et leur nonw 
bre est si coDsidérable que, d/tas quel- 
ques espèces, il semble à vne certaine 
é^que que rbyménium tout entier -soil 
formé par leur réunion» Celui-ci s^en 
trouve recouvert comme d'une poussière 
fine ^ ressemblant à ce que dans cer- 
tains fruits on appelle la fleur. Les mkri- 
cules s'en détacbent le plus souvent avec 
élasticité. Le laayen de voir ces oi*ganes 
4ans la plupart des champignons, con- 
siste à placer la surface fixictifère sur 
une gUce posée borizontalemeut. Après 
quelques heures, lorsqu'on vient aies en- 
lever, on trouve le lieu qu'ils occupaient 
teiiii par une matière pulvérulente , 
entièrement composée d'utricules. Les 
agarics et les bolets , dont les utricules 
sont colorées, placés^ comme je viens de 
le dire sur un papier blanc , y laissent 
un dessin assez etact de leur surface 
fructifère. 

On désigne sous les noms de sporules^ 
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spores^ gongyles et séminules, les oiw 
ganes reproducteurs des^champjlgiioiis , 
ou du moins ceux que Foa regarde connue 
tels. Ces organes ) qui dans le genre tre- 
mcUe n'dut pas d^enveloppe immédiate, 
dans pFesque tous les autres genres sont 
i%nfcrmés dans les utricules dont je viens 
de parler. Ils s'y trouvent eu nombre dé- 
terminé^mais variable selon les espèces, 
et disposés en une ou plusieurs séries 
longitudinales. Examinés au microscope, 
on voit que leur intérieur est tantôt plein 
ethomogène, tantôt paftagé par des cloi- 
sons 'transversales. Ils sont demi-trans- 
parens , le plus souvent sphéroïques , 
quelquefois oblongs et anguleux. Leui* 
surface est enduite dHme bumeur vis-^ 
queuse, au moyen de laquelle ils se Exent 
aux corps sur lesquels le vent , la pluie , 
ou d'autres causeS) ont pu les jeter. Pour 
quelques auteurs qui ont écrit sur les 
plantes cryptogames , les gongyles ne 
sont pas encore les semences , mais seu- 
lement Fenveloppe, le périsperme des 
véritables semences. Quoi qu il en soit, 
ces organes paraissent être la partie es- 
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sentielle des cbainpignons ; on les re- 
trouve dass tous, à l'exeeption de quel- 
quesgenres à espèces filamenteuses , tels 
que les byssus, qui ne sont peut-être pas 
de véritables fvmgus. 

Dans les lycop^onées , plantes qui 
forment uue classe particulière de cham- 
pignons , les sporules ne sont pas comme 
ici renfermées dans des capsules nom- 
- brevses ; elles sont contenues dans une 
enveloppe commune , que Ton nomme 
peridium, A la maturité, cette enve- 
loppe s'ouvre à son sommet pour leur 
livrer passage ; celles-ci s'en échappent 
sous la forme d^une poussière impalpa- < 
ble. Le nombre des sporules dans les 
lycoperdonées est incalculable, s'il est 
viai, comme on le pense généralement, 
que la poussière des vesse-loups en soit 
entièrement composée. 

Dans les ti^lMcculaires , autres plantes 
qui formqyt aussi une classe particulière 
de^ikampi^qns^à laquelle appartien- 
nent les truflbs, on n'a point encore re- 
COBEnu^ d'une manière bien évidente, les 
•rganes reproducteurs. Ces végétaux ne 
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s'pUTrant pas à la manière de» lycoper- 
donëes , c^ n'émettant p:is de semonces 
par certains pomts de leur superficie, 
comme font les vrais fungu^ , on suppose 
que leurs organes reproducteurs sont 
confondus avec la substance même de la 
plante, et qu'ils s'en séparent lors de sa 
destruction* 
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CHAPITRE II. 

Du mode de reproduetion des champignons. 

La nature, en procréant \eè étre^ a tOBi 
fait pour la conservation de Tespèce et 
de rindiyidu ; mais comme elle n'attache 
de l'importance à la vie de celui-ci qu'au- 
tant qu'il a la faculté génératrice , lors- 
qu'une fois il a perdu cette faculté, elle 
ne tarde guère à le laisser périr. Ce que 
nous voyons pour les insectes, qui pres- 
que tous meurent aussitôt après la fécon- 
datibn et l'émission des œufs, nous le 
voyons ponrles champignons, qui pres- 
que tous aussi meurent et se décompo- 
sent peu de temps après la maturation 
et l'émission des gongyles. 

Rarement l^istence de ces plantes se 
prolonge au-c^à de quelques jours : leur 
deitruction edt même quelquefois néces- 

■; poér que la dispersion des sémi« 
s ait lieu ; tel est le cas des tiniffes, 
tel parait être celui des agarics fimé- 
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taîreset des phallus. Si quelques espèces 
qui croissent sur les arbres , les bolets 
amadouviers , par exen^le, semblent 
durer quatorze à quinze ans, il n'en est 
pas moins vrai qu'elles se renouvellent 
chaque année; mais comme leur consis- 
tance presque ligneuse leur permet d'é- 
chapper long-temps à la destruction , le 
nouveau champigaon se développe sur 
les débris de Tancien , qui lui sert de 
support et même en quelque façon de 
nourriture. Il en est de ces plantes com« 
mede la plupart des polypiers, dontlet 
générations successives établissent leur 
habitation les unes au-dessus des autres. 
La manière dont les champignons se 
reproduisent est encore un mystère pour 
nQus. On ne>leur connaît ni organes mâ- 
les ni organes femelles; ils semblent 
n'être que des réceptacles de poussière 
séminale. Mais quelle est la nature de 
cette poussière? est-elle formée de véri* 
tables semences analogue! à celles «des 
végétaux À fleurs apparentes , ^mme le 
pensent quelques naturalistes ? est-Wflé 
formée de simples gemmes ou bulbes 
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qui se développeront à la manière des 
cayeux de certaines plantes ^ comme le 
pensent d'autres naturalistes? Cest une 
question qui n'est pas encore complè- 
tement résolue. 

Quoi qu'il en soit, lorsque les spo- 
rules se trouvent dans certaines localités, 
et dans des conditions favorables^ elles 
germent» se développent et donnent nais* 
sance à des filets capillaires , ou linéa* 
mens blanchâtres , qui s'étendent et s'en* 
irecroisent pour former une base fila- 
«nenteuse , que les jardiniers à cause de 
sa couleur appellent le blanc du cluim^ 
yignon^ el que les naturalistes appellent 
earcyte» Cette base filamenteuse , cbnl 
l'aspect est celui des byssus ou moisis- 
sures , s'accroît de jour en jour lorsque 
les circonstances le permettent, et prend 
de la consistance ; bientôt on voit s'é- 
lever, sous forme de tubercule, le petit 
champignon qui tarde toujours plus ou 
moins à sortir de terre , mais qui , lors- 
qu'une fois il s'est montré au dehors , 
s'élève et s'accroît avec rapidité. 

La carcyte ne donne pas toujouM nais- 
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sance à un seul individu ; elle en pro- 
duit quelquefois un grand nombre suc- 
cessivement. Dans les espèces qui crois- 
sent en touffes, elle semble en émet^ 
ire de toutes parts. Cependant tous les 
champignons ne tirent pas d'elle leur 
origine ; il est des espèces parasites ^ et 
ce sont les plus petites ^ qui se montrent, 
sans que les spoiniles, à leur premier dé- 
veloppement, aient pris l'apparence de 
fîiamens blanchâtres. 

Le mode de reproduction des truffes 
est tout autre que celui des champignoî^' 
proprement dits. Ces plantes souterrai- 
nes , de forme tuberculeuse y comme leur 
nom Findique {^luher^^ sont composées 
d'une substance marbrée ou veinée, tou- 
jours ferme et chdrnue. C'est dans l'in- 
térieur de cette substance que se trou- 
vent à la maturité les geimes ou jeunes 
tubercules qui représentent les semen^ 
ces, lesquels se dispersent sous terre 
lorsque la truffe vient à se décomposer. 

Les champignons peuvent se dévelop- 
per partout où il y a de l'humus , partout 
où il y a des substances animales ou vé- 
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gétales en Recomposition. On Jes ren- 
contre plus particulièrement dans les 
gazons, les pâturages^ les champs cul- 
tivés , les bois ombragés , principale- 
ment les bois de pins et de sapins , el 
tous les lieux humides et abrités contre 
la grande ardeur du soleil. Ils croissent 
non-seulement à terre, mais aussi sur 
les arbres morts ou vivans , sur les feuil- 
les , les écorces et les parties ligneuses : 
chaque espèce cependant a 96n lieu d'é- 
lection ; celle qui pousse à terre ne vient 
.p*s au sommet des arbres; celle qui 
croît dans les prairies découvertes ne se 
trouve point dans la profondeur des fo- 
rêts. Cest sur les vieux troncs que Ton 
rencontre généralement les plus volu- 
mineuses; mais parasites ou terrestres , 
ce sont, pour Tordinaire, les espèces so- 
litaires qui acquièrent les plus grandes 
dimensions. Il est de ces plantes dont le 
chapeau n'a guère moins d'un pied d^é- 
tendue. 

Les champignons se rencontrent , à ce 
qu'il parait, dans toutes les contrées du 
globe , plus abondamment toutefois sons 
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les zones tempérées et dags les pays 
bumide's et boisés que partout ailleurs. 
Le printemps et ^'automne sont les sai- 
sons qui en prodoisent le plus. Parmi 
ceux qui nous intéressent, au printemps 
paraissent les morilles, Tagaric solitaire 
( ag. solitarius ) , Fagaric mousseron 
( ag, mousseron) , et le bolet comestible 
{boL edulis). Les autres espèces se mon- 
trent plus particulièrement en automne, 
ou vers la fin de Fêté. La plupart de 
ces végétaux croissent avec tant de rapi- 
dité, que l'on dit en proverbe : pousser^ 
comme un champignon. Il en est qui, eu 
une nuit, en quelques beures, arrivent 
à leur parfait développemeiâ ; les pluies 
d'orage surtout leur sont favoi^les ; le 
lendemain d'un jour de pluie où le ton- 
nerre s'est fait entendre , on est tout ;uf- 
pris de voir des champignons entière- 
ment développés, là où la veille on 
n'aurait pas soupçonné Fexistence de 
leurs germes. Ces plantes viennent les' 
unçs solitaires, lesauti'es réunies en pe- 
tits groupes ou familles, quelquefois 
même en peuplades dont les individus 
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son( ^ si nombreux que leurs . ptléoles 
se recouvrent réciproquement et sont 
comme imbriqués. Ces ^eniiers naissent, 
pour l'ordinaire, aux pieds des arbres. Il 
en est qui , par leur disposition sur le 
sol, forment des lignes circulaires qtie 
le peuple^ qui rattache presque toujours 
ÔAS idées superstitieuses à ce qu'il ne 
peut expliquer, appelle cercles des sor» 
ciers , cercles magiques , sorte de pbé^ 
nomène dont les naturalistes ne nous ont 
pas encore donné une explication satis- 
faisante. 

C'est dan& le sein de la teiTe que nais- 
sent, vivent et meurent les truffes , et 
quelques autres plantes de la famille des 
tuberculaires (les rhizoctonia). Quel- 
'€[ues lycoperdonées, du geni^e geastrum, 
naissent et se développent aussi dans le 
sein de la terre ; mais à leur maturité 
elles en sortent pour venir lancer leurs 
goi^les à sa surface. 
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CHAPITRE III. 

De la composition chimique des champignons. 

*Les champignoDS varient beaucoup 
dans* leur consistance^et dans leur con- 
texture apparente ; néanmoins il paraît 
qu^en dernière analyse ils sont unique- 
ment composés de fibres enlacées les 
unes dans les autres , qui par leur dis- 
position * foiTnent un tissu rcticulaire, 
dont les cellules, tantôt arrondies, tantôt 
allongées , communiquent avec les agens 
extérieurs au moyen de pores'd'une té- 
nuité extrême, par lesquels se font Fab- 
sorption et Texhalalion. Ces plantes 
manquent de vaisseaux propres et de 
vaisseaux lympba tiques : c'est dans les 
cellules dont je parle que sont contenus 
leurs fluides nutriciers, dont là circula- 
tion presque insensible se fait par une 
sorte d'attraction capillaire. La natui*e 
de ces fluides participe de celle de la 
sève dans la plupart des champignons ; 
mais dans quelques espèces, et surtout 
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dans les agarics appelés lactaires , ils se 
présentent avec des caractères particu- 
liers. Dans ces agarics ils. sont laiteux; 
résineux selon toute apparence ; ordi- 
nairement blancs , quelquefois jaunes 
ou rouges, mais toujours fort abondant 

Plusieurs chimistes distingués se sont 
occupés de laMalyse des champignons ; 
ils ont trouvé, dans presque tous une 
grande quantité d'eau de végétation , 
une matière fibreuse particulière, que 
If. Braconnot , qui s'est beaucoup occupé 
de ces sortes d'analyse, a proposé d'ap- 
peler yii^^t/ze; une mafièré particulière 
de nature animale ; une mati^e grasse 
ou huileuse ; une sorte de sucré , de la 
gomme , de la résine , de Talbumine, de 
Fadipocire et quelques sels. Beaucoup 
possèdent un acide particulier, fixe et 
inodore , en grande partie libre ou com- 
biné, que Ton appelle 2iciàe fongique, 

La fungine est une substance phis ou 
moins blanche , mollasse, insipide , peu 
élastique , qui brûle avec rapidité lors- 
qu'elle est desséchée. Ses propriétés la 
rapprochent beaucoup de la fibre li- 
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voisins de la fausse oroàge ( ag, musca^ 
r/if5). Les habi tans du Kamtschatka pré- 
parent, dit-on, avec cette dernière et le 
laurier Saint- Antoine [epilobium an~ 
gustifolium) une boisson très enivrante, 
et qui excite quelquefois des délires mor- 
tels, accompagnés de désespoir. De pa- 
reils effets seraient -ils produits si Ta- 
garic fausse oronge avait perdu dkus le 
Nord sa propriété active? Ne sait-gn pas 
liussi que la veuve du czar Alexis périt 
empoisonnée par des champignons que 
Ton avait gai*dés pour le temps docarême? 
lies champignons ont pour la plupart 
une odeur toute particulière, qui seinble 
n'appartenir qu'à eux seuls. Dans quel- 
ques-uns cette odeur est plus ou moins 
piodifiée : il en est qui exhalent un par- 
fum des plus agréables, conune il en est 
qui sont repoussans par leur extrême fé- 
tidité. Leur principe odorant est volatil ; 
il se dissipe en grande partie pfer la deà- 
sication. Lem* saveur est très variable ; 
cela doit éti^e , puisque leu];s principes 
coDstituans varient et dans leur nombre 
et dans leurs proportions. Il en est de 
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fades et d'insipides ; il en est diacres , de 
caustiques , d'acides , de styptiques , de 
nauséeux, ete* 

Que^^ues espèce , du genre bolet 
surtout, changent de couleur lorsqu'on 
vient à les briser; leur chair, ordinaire- 
iBent blanche , passe au rouge, au jaune, 
au vert ou au bleu. Ce changement de 
coideur est généralement regardé comme 
rîndice d'une mauvaise qualité. 

L'opinion commone est que les cham^ 
pignons, comme la plupart des auti'es 
végétaux, contribuent puissamment k pu^ 
rifier l'air des lieux où ils croissent. Je 
ne sais jusqu'à quel'^oint cette opinion 
peut être* vi'aie , puisque les physiciens 
nous disent que la propriété d'inspirer 
et d'expirer le gaz oxigène , et celle de 
décomposer le gaz acide carbonique 
n'a ppartienn^t qu'aux parties vertes des 
végétaux , et surtout aux feuilles. Il pa- 
raît méa«e-, d'après quelques expérieur 
ces , que les chaçipignons exhalent du 
gaz azote, du gaz acide carbonique et du 
gaz hydrogène , toutes substances plu- 
tôt propres à vicier Tair qu'à le purifier. 

3 
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CHAPITRE IV. 

■ 

De l'emploi des champignons dans les arts. 

Les champignons offrant df^s poisons 
redoutables, des médicamens énergi- 
ques , et des substances employées dans 
les arts , intéressent Thommc non-seule- 
ment comme aliment, mais encoi*e sous 
le rapport de^'économie domestique et 
de l'économie sanitaire. 

Le bolet ongulé (bol. ungulatus)^ est 
généralement emplbyé à la préparation 
jie Tamadou. Voici comment on procède 
k cette préparation : on prend les jeunes 
individus de cette espèce , on les monde 
de leurs tubes et de leur écorce, après 
les avoir ramollis, en les tenant dans 
une cave ou dans un lieu frais , s'ils sont 
secs ; on les coupe par trancbe&ou lames 
minces , que l'on bat avec un maillet sur 
une pierre unie, ou un- morceau de bois, 
afin de les distendre; on mouille ces 
lames de temps à autre , on les bat de 
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nouveau , et on les frotte eutre les inains 
jusqu'à ce qu'elles aient acquis. un cer- 
tain degré de mollesse et de douceur. 
Ainsi préparées , elles constituent ce que 
Ton appelle ^^ariV? des chirurgiens^ 
subst^ce employée pour arrêter les hé- 
mon'hagies. On obtient V amadou pro- 
prement dit 9 cette substance dont on se 
sertpour conserver et transporterie feu, 
ei> iaisant bouillir pendant environ une 
heure, dans de Teau, à laquelle on a 
ajouté une certaine quantité de salpêtre, 
1«8 tranebes de bolet, préparées comme 
je viens de le dire; après quoi on les re- 
tire pour les faire sécber à Tombre et . A 
les battre de nouveau. Quelques fabri- :< 
cans sont dans Fusage de les soumettre \ < 
à Faction de plusieurs ébullitions. Les ^ 
babitans de la campagne ne les font pas ' 
toujours bouillir dans l'eau nitrée; ils se 
contentent le plus souvent de les mettre 
deux ou trois fois dans la lessive dépen- 
dre , dont on se seit pour le blancbîment 
du linge ; quelquefois aussi ils les bai- 
gnent dans une eau qui tient en dissolu- 
tion de la poudre à canon : ce deinier 
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mode de préparation a riuconvénient de 
Içs noic^r. 

Laiabrication de Tamadou forme une 
ln*anche de comiberce assez considéra- 
ble, tant est grande la consommation 
qui s'en fait* Gleditsch dit que dans la 
Franconie on en- fabrique des vêtemens. 
Les*liabitans delà Sibérie, du Kamts- 
cbatska, et autres contrées asiatique», 
se servent d'amadou pour façonner des- 
moica , auxquels ils donnent 4a forme de 
cônes ou de cylindres , qu'ils bi-ûlent sur 
la peau , pour remédier aux maladies ai^ 
ticulaires devenues chroniques. 

Le bolet de Sologne {bol. Soloniensis)^ 
aux environs d'Orléans, et Fagaric de 
cbéoe (ag, guercinus) , en Autriche, 
servent aux mêmes usages que le bolet 
ongulé. En Italie^ ce même agaric, au 
rapport de Gésalpin , est employé par les 
baigneurs , «omme brosse à décaisser la 
tête; qulques personnes s'en servent aus- 
si comme d'une éti^ille pour les cbevaux. 
IVul doute qu'on ne puisse retirer l'ama- 
dou d'uii très grand nombre de champi- 
gnons. Palisotide Beauvois conseille d'en 
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faire arec le bolet oblique ( hoL obliqua^ 
tus), Bulliard et Yentenat conseillent 
d'en faire arec la yesse-loup gigantesque 
( Ijrcoper^on gigantemn ) , la vesse-loii]^ 
ciselée {fyc. cœlatum)^ et t^ute^ les 
grandes espèces de ce genr^. 

li)irt de guéiîr, ay^t auti'efoîs mis h 
contribution une grande quantité d'es- 
pèces de champignons ; aujourd'hui le 
nombre en est fort restreint. Cependant, 
journellement encore^ les n^decins font 
usage du bolet de mélèze ( boL lari- 
cis ) , et de la pezize oreille de Judas 
( peziza auricula )i Ces deux plantes, 
qui sontdeviolens purgatifs, et qui doi- 
vent, à ce qu'il paraît, leur propriété 
cathartique , à un principe résineux, ont 
été administrées avec succès aux hydror 
piques. La décoction dans le lait de Fo- 
reille de Judas est qi^lquefois employée 
en gargarisme contre les esquinancies 
et autres maladies de la bouche et de la 
gorge. La poussière des vesse-loups a 
ëté employée comme agent absorbant , 
tantôt contre les hémorrhagies, tantôt 
contre les ulcères purulens. N'y avait-il 
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pas de rînconvéDÎetit à employer amsi 
une poussière qui passe poui* yënë* 
neuse ? On a obtenu, dit-on , des avan* 
tages marqués de Fusage du bolet odo- 
rant ( boL suaveolens ), réduit en pou-, 
di^ et préparé en électuaire , à la dose 
de Tingt-quatre grains à trois gros, par 
)om*, dans les cas d^asthme et de pbtbi- 
sie pulmonaire. Des praticiens alle- 
mands ont été jusqu^à dire qu^ils ont 
guéri cette dernière maladie avec cette, 
substance. Dans ces derniers temps, des 
médecins anglais ont prétendu avoir 
employé avec succès Tergot du seigle ', 

(l) CcUe sabsUoce , ^ ma pfcmier aspect scm- 
bW n^étre qa'na grain de sàgle qm, par l'effet 
<r«ne allèration qnekooqne, ae sérail défermé ea 
a*aUongeaal et se recourbant plos vu aobis, se 
gerçant qnekpiwlbis, et en prenant «ae coolenr 
nMT£tre->TÎolacèe a fextcrienr, tandis ^c llnté- 
rienr, to«ionrs blanc , mais d'un bbnc terne , serait 
deTenn pins compacte et cassant, est regardée par 
les botanistes coaaaae mw sotte de plate tnberco- 
laire, à iMptelle ils donnent le nom de acicrotùos 
c ? *»■ ! > Selon enx, cette plante d^trait le gnin 
danssanîenne ige, tiTêgHe ^ sa place, 
développe sm le seigle H la plapoit des 
pnnc«f>alrment dans les i 
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comme raoyeu de ranimer les contrac- 
tions de Tutérus, dans les cas dHner* 
tie de cet organe, lors de Vaccoache- 
ment. Malheureusement leurs expérîen- 
ces répétées par les accoucheurs français 
n^ont pas eu les résultats avantageux que 
les premiers expérîmentateui^s disent en 
avoii* obtenus, ce qui laisse plus que 
des doutes sur la prétendue efficacité de 
Fergot dans les circonstances dont )e 
parle. Quoi qu'il en soit, il ne parait pas 
que l'emploi momentané > et à faible dose, 
de cette singulière production soit pré- 
judiciable ; j'en ai pris jusqu'à deux^ros 
sans en être grandement incommodé '• 
Mais il n'en est pas ainsi de son emploi 
prolongé, du moins s'il en faut croire 
les auteurs , qui attribuent à l'usage ha- 
bituel du pain qui en contient en cer- 
taine quantité la production de gan- 
grèr^e , de chutes spontanées des mem- 
bres et autres maladies, que Ton observe 
plus particulièrement dans les années 
pluvieuses, et dans les contrées où l'er- 

(i) Jûumàt gén, d» Médecine ^ tom. 85 ^ p. ao*. 
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got se trouf e abondamment, teUes.que 
la Sologne. 

On vante les truffes comme un restau- 
rant efficace dans les cas déguisement et 
de faiblesse d'estomac. Ces plantes ont 
toujours passé pour un puissant aphrodi^ 
siaque. Cette i^éputation des truffes, et 
la manière dont elles se dàireloppent, ai 
inspiré à un poète dont le nom est igno- 
ré , le distique suivant : 

Semina nulla dcanus ; sine sernine nàscimiiru22oj 
A.t qui nos manditsemen haiere putat. 

Beaucoup d^autres champignons, les 
bolets, les agarics , les morilles en par- 
ticulier, jouissent de la même réputation. 
Les peuples de la Sibérie , dit un voya- 
geur russe, s'excitent aux plaisirs de l'a- 
mour avec la fausse ororfge « . 

(i) Il y a quelques années, je mangeai par nié- 
garde environ une once de ce champignon: deux 
heures après , j'éprouvai du malaise , je nie sentis 
tout étourdi, mes-idées étaient moins nettes , j'a- 
yais de la pesanteur sur l'estomac. Je ne tardai 
point a rejeter par le vomissement la substance vé- 
néneuse , ce qui mit fin à mon indisposition. Cette 
plante ne produisit sur moi aucun effet aphrodi* 
siaque. * 
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On retire un principe colorant de 
beaucoup de cliampignous. Les teintu- 
riers obtiennent une couleur brune du 
bolet obtus. -Le bolet sulfurin ( bol, siil' 
fureus ) leur Sert à teindre en jaune. La 
variété violette de la tremelle mésentère 
( tremeilamesenteriformis ), mise en in- 
fusion dans Teau , donne une couleur 
d'un beau bistre rougeâtre très solide. 
Bulliard est parTenu à. faire de Tencre 
bonne pour le lavis, avec l'eau de Ta- 
garic à encre (^ag, atramentarius ). D'a- 
près les expéiiences de Ënslein, Befifort 
et Goettling, on peut se servir de cbam* 
pignons, çn placô de sang, pour faire da 
bleu de Prusse. Je ne doute nullement 
que, lors^e ces plantes seront mieux 
connues , on n'en emploie un beaucoup 
pliis gi'and nombre dans les arts. 
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CHAPITRE V. 

Des moyens de distinguer les champignons ali- 
mentaires des champignons Ténéneoz. 



Les champignons offrent à l'homme 
un atîment des phis agréables et des plus 
sains, quoique cette yérité ne soit pas gé- 
néi*alement reconnue. Beaucoup de per- 
\ sonnes^ prévenues contre leur usage , pré- 

tendent qu'ils n'ont en eux rien de nu- 
tritif, et qu'ils ne sont propres qu'à lester 
les organes de la digestion , ou à les fa-> 
tiguer inutilement. Mais si l'on veut bien 
examiner qu'une foule d'hommes Hyrés 
habituellement à des travaux pénibles 
en font pour ainsi dire leur nourriture 
exclusive; que les Russes, les Hongrois, 
les Toscans , n'en ont presque pas d'au- 
tre durant tout le temps du carême ; que, 
de toute antiquité, ces plantes ont été 
d'un usage alimentaire en Afrique , en 
Chine et aux Indes, il faudra bien re- 
connaître qu'elles ne sont pas moins que 
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tant d*autres propres à nourrir et à ré- 
parer les forces. Toutefois je ne nierai 
pas cpie les champignons , même les plus 
safubrés, n'aient pixxluit quelquefois des 
accidens. Quel estraliment qui, pris avec 
excès ou à contre-temps, n'en occasionne 
jamais? Je ne nierai pas non plus que la 
plupart des espèces ne soient de diges- 
tion difficile 9 lorsqu'elles sont arrivées 
à leur dernier degré de développement , 
et que quelques-unes , même dans leur 
jeunesse, ne soient trop échauffantes 
pour pouvoir être mangées en glande 
quantité , les morilles et les truifes, par 
exemple. 

Outre leur partie nutritive , la plupart 
des champignons contiennent un prin- 
cipe odorant qui, se con^nuniquant faci- 
lement à Feau et aux divers liquides aVec 
lesquels on a pour habitude de les cuire, 
en fait un assaisonnement des plus 
agréables* C'est à ce principe qu'ils doi- 
vent leur propriété chaude et stimulante. 

hes anciens faisaient le plus gftnd cas 
de ces végétaux. Les hommes adonnés 
de longue main aux plaisirs delà table , 
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vetere^ volupùiriî^ dit PHne, ne s'en 
reposaient que sur eitx-mêmes du soin 
de leur prépai-ation. Ils les apprêtaient 
dans des vases d'argent, comme chose 
précieuse , les coupaient et les servaient 
avec des instruraens de ce métal, ou 
à^electrum (alliage d'or'^et d'argent). 
Les deux espèces qu'ils préféraient sont 
la truffe {tuher)^ et notre oronge vraie, 
qu'ils appelaient holetus. Cette dernière 
surtout était singulièrement recherchée : 
tous les auteurs latins qui onteu occasion 
d'en parler accompagnent son nom d'une 
épithète flatteuse. Martial, qui dans ses 
ouvrages en fait l'éloge à chaque mo- 
ment, va jusqu'à dire > que, de son 
temps > on lui donnait la préférence sur 
l'or. Ce champignon cependant ne con- 
serva pas toujours à Rome la haule es- 
time dont il jouissait, l'empereur Claude 
ayant été empoisonné par Agrippine son 
épouse, qui lui fit servir un plat d'oron- 
ges, dans lequel se trouvait un poison 
préparé par la trop célèbre Loeuste; 

(i) Martial, Epie 48, Ht. XIIL 
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cela jeta de la défaveur sur les cham- 
pignons, complices ^ crime, que Né- 
ron , faisant allusion à la mort de Claude 
et à son apothéose , appelait un manger 
des dieux; mais cette défaveur ne dur^ 
guère , tant Toronge avait d'attrait pour 
les palais voluptueux ! 

Ce qui parmi nous a discrédité l«i 
champignons dans Tesprit de l»eaucoup 
de gens, c^est que leur usage expose à des 
méprises toujom^s plus ou moins redou- 
tables , et malheureusement trop faciles, 
puisqu'il n'est pas de moyens de distin- 
guer au premier abord un champignon 
salubre d'un champignon nuisible. On 
n'arrive à éviter les erreurs, dans la re- 
cherche des espèces , qu'en étudiant les 
caractères qui sont propres à chacune 
d'elles en particuli^. Cependant , il 
faut le dire y le goût et l'odorat sont des 
guides assez sûrs dans ces sortes de re- 
cherches. Les animaux eil liberté, in- 
ten^ogeant constamment ces deux sens 
sur le choix de leurs alimens , ne s'em- 
poisonnent jamais : si les nôtres nous 
trompent Quelquefois c'est qis&nous les 

4 
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avons pervertis par Fabus des stîmu- 
lans. Toutes les Ms donc qu'un cham* 
pignon afifectera agréablement le goût et 
Todorat , on poun'a le regarder comme 
salutaire; toutes les fois, au contraire, 
qu'il aura une odeur repoussante , une 
saveur amère , astringente, ofû styptique, 
ou seulement, qui laisse un arrière-goût 
désagréable , il faudra s'en défier. Quel- 
ques espèces pourtant^ telles que le mé- 
rule chanterelle ( merulius cantharel~ 
lus ) et rhydne sinué ( hjdnum repan^ 
dum ) qui ont une saveur piquante , ne 
«ont pas nuisibles : Fagaric acre ( etg. 
aeris)y Fagaric engatné {ag, vaginatus)^ 
Fagaric rougeâtre ( ag, ruhescens ) àùnt 
la saveur est désagréable , ne sont pas 
non plus délétères, ou s'ils le sont, ils 
perdent leur mauvaise qualité par la cuis- 
son. Lés bcdets orange {^boL auranHa" 
eus) ^ rude (bol. scaber)^ hépatique 
( boL hepatihis ) , qui ont une saveur 
d'acide sulfurique étendu d'eau sont ali- 
mentaires* 

La couleur , la configuration et la 
texture ijie ces plantes n'ofirent pas de 
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cai'actères sur lesquels on puisse rien 
établir de bien positif. On a remorqué 
cependant quant à la couleur , que le 
jaune pur ou doré^ le bleuâtre ou le 
pâle , le brun mat on le bistre , le rouge 
TÎneux ou le violet^ appartiennent à 
beaucoup dé champignons alimentaires, 
tandis que le jaune pâle ou soufi'e , If 
rouge vif ou sanguin et le yerdâtre n^ap- 
partiennent guère qu'à des chan^ignons 
malfaisans. On a remarqué aussi que 
les bonnes espèces ont le plus souvent 
une texture compacte et cassante , que 
leur chair est le plus ordinairement 
blanche , et qu'elles croissent plus vo-^ 
lontiers dans les lieux découverts , tels 
que les friches et les prairies sèches , 
que dans les lieux les plus humides et les 
plus ombragés des bois. En génél^al , il 
faut se défier des champignons qui ont 
la chair molle et aqueuse , de ceux qui 
croissent daifs les caveines et les souter- 
rains, pu sur des matières animales 
en putréfaction. Il est d'observation 
aussi que le collet exisle chez un plus 
grand nombre de champignons salubres 
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que de champignons vénéneux ; que le 
stipese creuse plus souvent dans la vieil- 
lesse de cevut-ci qtie dans la yieillQSse 
de ceux-là ; que le chapeau est ^noins 
souvent visqueux dans les premiers que 
dans les seconds ; mais tous ces carac- 
tères^ je Ife répète, sont trop incertains 
pour mériter une grande confiance. 

On pourrait croire que ceux de ces vé- 
gétaux qui deviennent la proie des lima- 
ces et des vers dofvent toujours êti'e co- 
mestibles pour l'homme : ce serait à tort. 
La différence d'organisation entre Fhom- 
me et ces animaux est telle que l'on ne 
peut rien conclure par rapport à Tun 
de ce qu'une substance sera utile ou 
nuisible à l'autre. Ne sait -on pak que 
certaines chenilles, celles du tîthymale, 
par exemple , se nourrissent de plantes 
qui sont de violens poisons pour Thom- 
me? De même une foule de champignons 
vénéneux sont dévorés par les vers et les 
insectes. Toutefois il est vrai de du'e que 
ces animaux attaquent de préférence les 
espèces salutaires. 
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CHAPITRE X|. 

De la cullnre des champi^ons. 

Le goût que montrent la plupart des 
hommes pour 1^ champignoBs a dû na- 
turellement les condidre à rechercher 
sWa ne pourraient pas les faire croître et 
les multiplier à leur gré , comme tant 
d'autres plantes qui leur servent d'ali- 
mens. C'est aussi ce qu'ils ont fait: 
mais comme ici le mode de reproduction 
n'est pas encore bien connu , rarement 
leurs tentatives ont été couronnées de 
succès , le plus grand nombre des espè- 
ces se refusant à toute sorte de culture. 
U en est une cependant que nous faisons 
naitre à peu près à notre volonté , par- 
tout où il nous plaît et dans toutes les 
saisons, c'est l'agaiic comestible {ag» 
edulis ) , que de temps immémorial on a 
cultivé sur couches. 

L'usage des couches ù champignons , 
singulrèrement répandu chez les anciens^ 

4' 
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ne Test pas moins chez les u^oderxi^» 
C'est par leur moyen que l'on est par- 
venu à se procurer toute T^niiée cet aga- 
ric nouveau et sans altération. A. Paris 
et dans les grandes villes on fait venir 
artificiellement presque tous les chan>- 
plgnons que Ton mange. 

hes jardiniers ont pl^isieurs manières 
de constiiiire les couches à champignons; 
toutes cependant se réduisent, à peu de 
chose près,â celle que je vais indiquer. 

On creuse dans un jardin, au midi ou 
au levant, et de préférence dans un ter^ 
rain sec et sablonneux^ une fosse pro- 
fonde de six pouces , large de deux pieds 
à deux pieds et demi, sur telle longueur 
que l'on voudra ; on remplit cette fosse 
d'un mélange de fumier pourri et de cro- 
tin de cheval que Ton élève à la hauteur 
de vingt-quaU^e à trente pouces, après l'a- 
voir foulé aux pieds : sur ce mélange 
ainsi battu , on met d'espace en espace 
des morceaux de blanc de champignons 
pris dans une bonne couche actuelle- 
ment en activité, ou même du blanc que 
Ton aura conservé à Fombre ou dans une 



cave. On recouvre le tout d'un Ut de ter- 
reau ou de bonne terre végétale , d'un 
pouce d^ épaisseur, que Ton recouvre lui- 
même de deux pouces environ de fumier 
non consomma; ce dernier lit se nomme 
chemise *. 

Une couche établie comme celle que 
je viens de décrire ne tarde guère à pro- 
duire, si Tona Tattention de l'arroser soU' 
vent , ce qu'il faut faire surtout en été. 
Dans cette saison , lorsque la tempéi*a- 
tui^ de Fatmosphèrc est fort élevée , la 
ODUcbe n'a pas besoin du lit de fumier 
appelé chemise; et même, dans un autre 
temps , lorsque celui-ci vient à donner 
ti'op de chaleur ou d'humidité, il faut le 
renouveler ou le diminuer d'épaisseur. 
La chaleur la plus convenable à l'inté-» 
rieur d'une couche est celle de 17 à 22 • 
Réaumur. 

Les couche# à champignons durant 
plusieurs années , Thiver on peut les 
transporter à la cave ; il est même des 

(1) Quelles jardiDiers ne mettent le blanc, la 
couche de teixeau et la chemise, que huit jours 
«près 4^1'ilft ont disposé le fumier. 
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jardiniers qui ne Ies_ établissent jamais 
Ailleurs. La température des caves étant 
àpeu près constante, les couches qae I^n 
y établit exigent peu de «DÎns. Maison a 
remarqué que les c^ampigaons qu'elles 
produisent ont moins de saveur et de 
parfum que ceux qui viennent à Taîr li- 
bre dans un jardin; à plus forte raison 
moins que ceux qui croissent spontané- 
ment dans les friches et les pâturages. Il 
sera donc toujours mieux de les con* 
struire au grand air et dans un lieu où le 
soleil pénètre , qu'à Tombre ou dans um 
lieu renfermé. y 

Pour entretenir la fécondité d'aune 
couche il faut Tarrosér avec l'eau qui a 
servi à laver les champignons dont on a 
fait usage\ et laisser, dé temps à autre, 
sécher sur pied quelques individus qui 
sont arrivés àleur entière maturité. Lors- 
qu'elle s'épuise on renouvelle le fumier. 

Le printemps et le commenc^nent de 
Tété sont les saisons les plus favorables 
à la construction des couches : elles sont 
ordinairement en plein rapport deux 
mois après qu'elles ont été faites; celles 
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que Ton construit «n été produisent en 
hiver ; celles que Ton établit en décem- 
bre ne produisent qu'au mois de mai 
suivant. La récolte s'en fait tous les* 
trois ou quatre jours , selon Fabondance 
des champignons. . 

En Italie on soumet à une sorte de 
culture le bolet tubérastre ( boL tube~ 
ra^/er), champignon très déUcat et fort 
recherché. Ce bolet qui croit aux en- 
Tirons de Naples sur une espèce de tuf 
volcanique ^ très poreux , de nature ar-> 
gilleuse et calcaire , a une racine tubé- 
reuse, grande , spongieuse et vivace, qui 
dans ses accroissemens successifs em- 
brasse et lie puissamment ensemble de 
la terre , des fragmens de bois , de pierre 
et autres corps qui se trouvent dans son 
voisinage,demanière àformer quelquefois 
des masses assez considérables pour peser 
prés de cent livres ; lesquelles retenant 
constamment à leur superficie des se- 
mences ou du blanc de tubérastre, se 
recouvrent tous les deux ou trois mois 
de champignons. Ce sont ces niasses 
fungifères, appelées pierres à cJtampi-- 
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gnons ^ pietrafungaja , que les amateurs 
de champignons enlèvent et placent dans 
un lieu chaud et humide , où ayant Pat- 
tention de l^s arroser de temps à autre, 
elles* se recouvrent de champignons 
comme elles feraient à' Pair libre. La 
pietrafungaja se transporte d'un pays 
dans un autre'; mais on s'est assuré que 
dans les climats froids elle dégénère et 
finit par ne plus produire, A Naples et à 
Florence , on la tient à , la cave ; en 
France , on pourrait la conserver dans 

I des serres. 

f Suivant le docteur Th or e , dans le dé- 

partement des Landes , on sème Tagaric 
palomet (ag. palomet) et le bolet co- 
mestible {boL edulis). a Pour cela , 
dit-il , on se contente d'arroser la terre 
d'un bosquet planté en chênes , aivec de 
Teau dans laquelle on a fait bouillir une 
. grande quantité de ces deux espèces de 
champignons. La culture n'exige d'antres 
soins que d'éloigner de ce lieu les che- 
vaux , les porcs , et toute espèce de bêtes 
à cornes, qui sont très friandes de ces 
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' deux plantes : ce moyen ne manque ja- 
mais de réussir, ^ous laissons aux phy- 
siciens à nous expliquer pourquoi Tébul- 
lition n'a pas fait mourir les germes. » 
( Persoon. Champ ^com,^ 

Les champignons sont des êtres déli- 
cats que Ton n'est pas encore parvenu à 
transplanter. Il en est quelques-uns ce- 
pendant, tels que le» copnns, qui, ti'ans- 
portés dans un lieu frais arec un peu de 
la terre sur laquelle ils croissent, con^ 
tinuent à se développer. Presque tous 
les autres se flétrissent peu de temps 
après qu'on les a enlevés de leur lieu 
natal. 

On a essayé d'établir des truffières ar* 
tifîcîelles, en ti^anspprtantdans nne fosse 
ou tiiftucbée creusée dans un jardin, à 
une exposition semblable à celle où se 
plaisent les truffes , de la teiTe prise cMins 
une tmffière naturelle , et que Ton sup«* 
pose devoir contenir des germes de 
truffes. Les expériences faites à ce sujet 
ont eu quelques résultats avantageux; il 
serait à désira qa*on les répétât. « 
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CHAPITRE VII. 

De la récolte et de la conservation defl cham- 

pigpions. 

La récolte des champignons doit ^ 
faire par un temps sec , le matin de pré- 
férence â tout autre moment de la jour- 
née. Une chose essentielle dans cette ré- 
colte, c'est de ne point se méprendi'c 
dans la déteiinination des espèces : il 
faut donc les examiner avec soin dans 
toutes leurs parties , et s'assurer si elles 
ont les caractères botaniques que les na- 
turalistes leur ont reconnus. Avec de 
rhabitude, on parviendra aisément à 
distinguer une espèce de toutes i(ps con- 
géidres. En général, il vaut mieux coit- 
per ces plantes sur tîge que de les«rra- 
cher de terre : en les arrachant, on s'ex- 
pose à les salir, et à faire entrer dans les 
feuillets, les pores ou alvéoles de la terre 
ou du sable , dont on les nettoierait dif- 
ficilement. Il faut, autant que possible , 
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les cueillir avant leur eulier développe- 
ment, parce que, trop avancés en âge, 
ils sont d^une digestion plus difficile , et 
que d'ailleurs , à peine arrivés à leur ma- 
tui*ité parfaite , ils devfennent la proie 
des vers ou de la putréfaction, d'après 
cette loi générale que ce qui croît promp- 
tement dure peu et s'altère prompte- 
ment. 

Les truffes ne se trouvant pas à la sur- 
face du sol , comme les autres cbampi- 
^ons, leui* recherche exige une âtten- 
|ion toute particulière et une certaine 
habitude. C'est ordinairement dans les 
terrttQS légers , humides et ombragés , 
d'argile sablonneuse et ferrugineuse, 
dans les bois de chênes ou de châtai- 
gniers, et dans le voisinage de ces bois 
qu'elles se plaisent. O^n en rencontre 
dans toute l'Europe : en France, elles 
vieBnent surtout dans les provinces mé- 
ridionales. 

Le terrain qui les recèle présente des 
gerçures et quelquefois de petites émi- 
nences à sa surface : lorsqu'on le frappe, 
il rend un bleuit sourd; cet indice de leur 
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présence trompe rarement. Un îndîce 
plus certain encore , c'est l'odeur parti- 
culière qu'elles exhalent, et qui 3e fait 
sentir à quelque distance, odeur qui 
n'est pas toujours sensible pour Thomme, 
mais qui Test extrêmement pour les co- 
chons ^ animaux qui recherchent les 
truffes avec une avidité extrême , et dont 
l'homme a su tirer parti pour se procurer 
ces plantes. Yoici de quelle manière : 
on conduit ces animaU](>dans les terrains 
où l'on sait qu'il y a des- truffes ; aussit^ 
que Ton s'aperçoit (^'ilâ fouissent la terre 
en un lieu plus ps^rticulièrément, on ac- 
court, on les éloigne, et, avec une pe- 
tit* bêche , on soustrait la truffe à leur 
gloutonnerie; mais commte avec ces ani- 
maux il faut une grande surveillance, 
comme souvent ils ont dévoré les tiber- 
culés avant que Ton ait eu le temps d'ac- 
courir, et que quelquefois même il jfout 
les leur disputer, on a imaginé de dres- 
ser dés chiens barbets à cette sbrte de 
chasse. Rarement ces animaux montrent 
du goût pour les tiniffcs; cependant 
avec quelques soins on parvient à les 
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accoutumer à leui* usage : quaud uue fois 
ils en mangent af ec plaisir de cuites et 
de crues, on peut les conduire à la re- 
cherche des ti-ufies. Avec le chîen, cette 
chasse est fi^ile, et ne diflfère guelfe de 
celle que l'on fait avec le cochon : lors^ 
que le chasseur yoit qu'il flaire plus par^ 
ticulièrement certain endro4t , et que dé-* 
jà il gratte avec ses pattes, il écarte Ta- 
simal , et avec un outil enlève les truffes. 
Pour ne pas décompager le chien, on lui 
donne les plus petites I maoger. 

Il y a un iâsecte qui peut aussi servir 
à découvrir le lieu dliahitation de ces 
plantes ; c'est une espèce de tipule , dont 
la larve se nourrit de leur suhstancç* 
Cet tipules , soit qu'elles sortent de Té-* 
tat de larve , soit qu'elles veuillent dé- 
poser leurs œufs dans les truffes , se tien- 
nent assez constamment dans leur voi- 
sinage. A la fin dé Tautomne au temps 
de la matmité des tubercules, le matin 
lorsque par un temps serein , on les voit 
qui se balancent en .colonnes dans Fair , 
on peut être certain qu'en fouillant la 
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terre au-dessous d'elles on découvrira 
des truflfes. ** 

C'est le plus souvent à la profondeur 
de quatre à six pouces que ces plantes 
se trouvent enfoncées dans la terre, quel- 
quefois cependant on en trouve à sa sur> 
face qu'une force élastique Semble en 
avoir fait sortir. Les tinifies ne venant 
pas toutes à la même époque , on en fait 
plusieurs récoltes ; la première a lieu en 
août, la seconde jei^octobre , la troi- 
sième et dernière en janvier. Les truffes 
précoces sont fort estimées ; en Italie on 
les SippeWeaoutaines. . 

Les champignons étant devenus un 
objet de luxe pour quelques personnes, et 
pour d^autres un objet de première néces- 
sité, on a dii chercher de bonne heure les 
moyens de les conserver pour les faisons 
de Tannée où la nature nous les refuse. Le 
plus simple et celui qui a dû se présenter 
le premier est la dessication , qui se fait 
tantôt en laissant sur uoe claie ou dans 
un panier à jour, à l'ombre et dans un 
lieu sec, entiers s'ils sont petits , coupés 
par tranches s'ils sont volumineux , les 
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champignoDS débarrassés de leur épi- 
démie, de leurs parties fructifères et 
quelquefois de leur pédicule ; tantôt ei4 
les suspendant à Tair libre, enfilés en 
chapelet sur de gros fils, de manière 
qu'ils ne se touchent pas. On peut aussi 
les dessécher dans un four, mais on a 
remarqué que desséchés^ lentement ils 
Talent mieux que desséchés avec rapi- 
dité. On les met ensuite dans des sacs 
que Von ^spend dans un lieu sec et ou- 
vert. Il fai^ avofr Tattention de les se- 
couer de t«nps à autre afin d'empêcher 
qu'ils ne se couvrent de poussière ou 
même de moisissure. On les réduit quel- 
quefois en poudre au moyen d'une râpe 
^ on les garde dans des bocaux. 
' Quelques personnes les font bouillir 
un instant dans l'eau avec du sel , et les 
dessèchent ensuite : ils ne sont plus alors 
attaquables par les insectes ; d'auti*es les 
conservent dans Teau salée; d*autres les 
font confire, à la manière des corni- 
chons , dans du vinaigre , avec du sel, 
du poivre et de l'ail. Ce dernier procédé 
s*applique très bien aux clavaires. Pour 

5* 
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cela on les blanchit d'abord, c'est-à-dire 
qu'on les passe à l'eau bouillante, on les 
essuie et on les met dans le vinaigre. Mal- 
heureusement ces sortes de macérations 
dissipent en gi^ande partie leur parfum. 
£n Italie, Foronge fraîche ou desséchée se 
conserve quelquefois dans Thuile ; ainsi 
préparée elle y devient même un objet 
de commerce. 

Lés tiiifies se gardent bien dans leur 
terre natale, si celte terre est privé» 
d'humidité : elles se gardent assez bien 
aussi dans le sable ou l'argile 4^sséchée et 
pulvérisée , dans lesquels on les enterre 
après les avoir nettoyées avec une brosse 
rude. 

Le vinaigre , la saïunure et ménie 
l'eau-de-vie , ont été employés à leur 
conservation ; mais retirées de ces flivers 
liquides^ auxquels d'ailleurs elles aban- 
donnent presque tout leur principe 
odorant, elles ne peuvent plus servir 
que comme assaisonnement. 

L'huile les conserve assez sûrement : 
dans certains pays , avant de les mettre 
dans l'huile on les fait cuire dans du vin*. 
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On aurait tort de laver les truffes que 
l'on veut garder ; Thumidité leur est pré- 
judiciable en ce qu'elle favorise leur 
puti^ëfaction. Le son, la boun*e, les 
ëtoupes dont on «'est servi quelquefois , 
s'imprégnant iàcilement d'humidité , 
sont plutôt propres à accélérer qu'à pré- 
venii* leur décomposition* Les cendres 
les* altèrent. La graisse et la cire dont 
quelques personnes les entourent , em* 
péchant le mpuvement d'absorption et 
d'exhalation qui se fait en elles, favori- 
sent aussi leur décomposition. 

Coupées par tranches et enfilées, on 
peut les dessécher à la manière des au* 
très champignons ; mais quel que soit le 
procédé que l'on mette en usage pour 
les conserver^ jamais les truffes ne sont 
si bonnes que lorsqu'elles sont Ifaîches. 
Je dois faire observer que , qUand elles 
ne sont pas assez mûres ou qu'elles le 
sont trop , elles se gs^ent difficilement. 
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CHAPITRE VIII. 

i Des champignons vénénenx, et de leur action sur 

réconomie animale. 

Presque tous les champignons véné- 
neux sont des poisons subtils, qui, pris 
même en petite quantité peuvent donner 
la mort dans l'espace de quelques heures. 
Leur usage inconsidéré a occasionné 
des accidens inuombrables. Rarement il 
se passe yne année sans que les jour- 
I naux de médecine et autres n'apprennent 

' au public que des familles entières 

ont trouvé la mort pour avoir mangé 
impinidemment des champignons délé- 
tères. Sans rapporter des exemples par- 
ticuliers d'empoisonnement (et je pour- 
rais en citer un grand nombre ) , je dirai 
que plusieurs peilpnnages illustres par 
leur rang et leur naissance, au nombre 
desquels , disent les auteurs , il faut 
compter Tempereur Jovien , le pape 
élément VII , l'empereur Charles VI » 
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un BoiTomée de Naples , périrent em- 
poisonnés par des champignons. Une 
méprise fatale dansPusagede ces plan- 
tes rayit en un même jour la femme et 
les enfans du poète Euripide. Au rapport 
de Pline , une pareille méprise causa la 
mort d'Œnneus Serenus , capitaine des 
gardes de Néron, 

Les champignons pernicieux ne com- 
mencent guère à manifester leur action 
que quatre à cinq heures après qu'ils 
ont été mangés; quelquefois même il se 
passe douze et yingt-quatre heures avant 
qu'aucun signe précurseur de Fempoi- 
sonnement ne se déclare. Les premiers 
symptdmes sont une pesanteur et une 
tension dans 4a région de Testômac, 
un peu de trouble dans les idées, de 
Tanxiété, des nausées, des évacuations 
par haut et par bas. Trop heureux les 
malades , lorsque ces évacuations ont 
lieu, puisqu'elles les débandassent de 
l'agent pernicieux sous l'influence duquel 
ils se trouvent ! Mais lorsqu'elles n'ont 
pas lieu et souvent même lorsqu'elles se 
manifestent, bientôt l'oppression et la 
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neu^^ , sont disséminées sur divers 
points des membranes séreuses ; de sem- 
blables taches se sont reribontrées dans 
les yentiîcules du cerveau, dans l'œso- 
phage, sur le diaphragme, le mésentère, 
la vessie, la matrice , et même le fœtus 
d'une femme enceinte, disent les auteurs 
d'un rapport faft à la société de méde- 
cine de Bordeaux sur les 'empoisonne- 
mens par les champignons. Extérieure- 
ment, on remarque sur les tégumens, des 
taches violettes, pombreuses, et très 
étendues. 

Heureusement toutes les espèces mal- 
faisantes ne déterminent pas des acci- 
dens aussi graves que ceux que je viens 
d'énumérer : il en est qui, mangées même 
en quantité considérable^ ne produisent 
que du malaise , du gonflement et de la 
pesanteur ; il en est d'autres qui déter- 
minent seulement de la faiblesse, de la 
stupeur, ou un délii*e passager. L'agaric 
stjptique {^ag, stypticus), donné aux 
animaux, les fatigue beaucoup , mais ne 
les tue pas, dit M. Paulet. On conçoit 
que l'intensité et la manière d';Bgîr du 



poiscm doÎTent être relatifs, à Tâ^ et à 
la constitution de Tindividii, aussi bien 
qu'à la quantité et à la qualité du cham* 
pignon mangé. 

Les plus redoutables de ces plantes , 
ou du moins celles qui causent le plus 
frëqnemnu4lt des acddens , paraissent 
être l'agaric bulbeiSËc (ag. bulbosus) , et 
ses variétés ; la fausse oronge (ag*. nms^ 
carius)^ l'agaric meurtrier {ag,necatof)^ 
et Tagaric annulaire [tig, annularius). 

D'après les expériences de fiuUiard, 
la fausse oronge tue constamment, dans 
Tespace de six à dix heures , les chiens 
et les chats auxquels on en fait manger. 
Selon M. Paulet , un gros seulement d'a- 
garic bulbeux suffit pour tuer un animal. 

Desséchées^ ces plantes conservent 
leurs propriétés délétères. Keau et les ' 
divers liquides dans lesquels on les a 
laissées en macération , deviennent vé- * 
nëneux.Une once et demie d'alcohol dans 
lequel avaient séjom^é quarante grains 
d'oronge ciguë (var. de Vag, bulbosus), 
donna la mort à un chien : le résidu n'é- 
tait plus délétère. Des jchampignons vé- 

6 
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néneux, traités par l'eau seule , ont en- 
core pu causer la mort à des animaux, 
selon M* Paulet. 

Une chose digne de remarque c^est 
qu'à l'autopsie on ne ût>uve aucune par- 
celle de ces plantes dans les voies ali- 
mentaires , soit qu'elles aient été re je- 
tées, soit qu'elles aient été complètenteut 
absorbées. 
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CHAPITRE IX. 

Dei moyens de remédier an acàdens prodiiiu 
par Its champignoDs délétères» 

Les personnes' qui ont mangé des 
champignons délétères, étant presque 
toujours Youées à une mort ctt*taîne , si 
elles ne sont promptement secourues, 
on doit, aussitôt que les symptômes de 
Fempoisonnement se manifestent , leur 
donner tous les secours qu^exige leur 
position.' La première chose à faire est 
de déharrasser l'économie de la sub- 
stance ingérée , afin de soustraire le 
malade à son influence pernicieuse* On 
fera donc vomir att plus tôt. Mais comme 
d'ordinaire, lorsque les premiers symp- 
tômes se déclarent , le poison se trouve 
déjà en partie dans le canal intestinal, 
il convient, en même temps que l'on 
fait.vomir, de procurer des évacuations 
alvines. 

L'ipécacuanha» délayé dans l'eau, à 
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la dose de vingt à vingt-quatre grains; 
ou Fémétique à celle de deux à trois 
grains , en solutipn dans une tasse du 
même liquide, auquel on ajoute une 
demi-once à une once de sulfate de 
soude , de potasse , ou de 'magnésie, et 
que l'on administre par fractions , k des 
intervalles plus ou moins rapprochés , 
sont des moyens sûrs de produire le 
doublé effet du yomissement et de la 
purgation. On secondera les efforts du 
vomissement, en faisant boire abon- 
damment de Teau tiède; et, si les effets 
de la purgation tardaient à se manifes— 
ter, il faudrait faire prendre au malade 
des purgatifs un peu actifs , tels que le 
séné, la casse, la rhubarbe en décoc- 
tion , les sels neutres en solution, l'huile 
de ricin, mélëeau siit>p de nerprun ou 
au sirop de fleurs de pécher. Ces mêmes 
substances, prises en lavement, pour- 
ront être d'une grande utilité. 

Si l'on n'avait pas à sa disposition les 
médicamens dont je viens de paHer, 
comme l'on perdrait des momens pré- 
cieux en restant inactif, et en abandon- 
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nant le malade à lui-même pendant le 
temps que Ton mettrait à se les procu- 
rer, il faudrait, en attendant mieux, 
chercher à exciter le vomissement , soil 
par des moyens mécaniques , en portant 
le doigt au fond de la gorge , ou en chà^ 
touillant cette partie avec les harbes 
d'une plume huilée ; soit par des moyens 
moraux ^u sympathiques. On a fait vo- 
mir des malades en leur présentant ou 
en leur faisant avaler un objet qui leur 
répugnait beaucoup. Fumer, est pour les 
individus qui ne sont pas habitués à 
Tusage de la pipe, un assez bon moyen 
d'exciter des vomissemens, et quelque-^ 
fois des selles. La décoction d'une pincée 
de tabac haché ou en corde, dans une 
demi-livre d'eau , donnée en plusieurs 
fois, provoque assez constamment le 
vomissement; cette décoction le provo- 
que même prise en lavement. Toutefois^ 
il ne faudrait pas dépasser la faible 
quantité que je viens d'indiquer, le ta- 
bac, pris à forte dose, étant lui-même 
un poison violent , surtout le tabac en 
poudre. 

6* 
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Lorsqu'une fois on est parvenu à pro- 
voquer l'expulsion de la substance nui- 
sible , ou bien lorsqu'il s'est écoulé, un 
•temps fort long depuis le moment de 
son ingestion , et que l'on peut raison*^ 
nablement supposer qu'elle a été toute 
absorbée , et qu'elle ne se trouve plus 
dans les voies digestives , ce n'est point 
aux vomitifs ni aux purgatifs ^'il faut 
alors avoir recours; c'est aux moyens 
qui sont propres à combattre l'inflanot- 
mation qui s'est développée sur l'esto- 
mac , les intestins et souvent dans d'au- 
tres oi*ganes; inflammation que l'on i*e- 
connaît , à la sécberesse de la langue ^ 
l'intensité de la soif ,. la fréquence et li^ 
petitesse du pouls, la cbaleur de 1» 
peau , la douleui* et la tension du ventre. 

Ces moyens sont : les saignées géné- 
rales et locales , que l'on est quelque- 
fois obligé de réitérer ; les boissons mu-^ 
cilagineuses , telles que la décoction 
de gomme arabique , l'infusion de racine 
de guimauve , de graine de lin ; les bois- 
sons émulsives, le lait d'amandes « le 
lait coupé ; les boissons , dites dé-* 
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layantè^ et rafraîdiissantes, la décoc- 
tion d'ol^e , dç ^au, on de fécule; les 
sirops d'orgeat, de capillaire, de gro- 
seilles, de limon, de vinaigre, étendus 
d'eau; le petit lait,, la limonade arec le 
citron ou Torange ; généralement les 
acides Tégétauz sont employés arec 
avantage à cette période de la maladie. 

Si les boissons étaient rejetées par le 
vomissement, comme il arrive quelque^ 
fois lorsque rinflanimation est fort in- 
tense , il faudrait les faire prendre seu-» 
lement par cuillerées àla fois , et insister 
sur l'emploi des saignées,' des. bains, 
des fomentations émollientes sur le ven- 
tre, des lavemens adoucissans, et tenir 
le malade à une diète, sévère* 

Si Tempoisonnement était accompa- 
gné d'accidens nerveux , sans qu'il y eût 
apparence d'inflammation, on ferait 
usage des antispasmodiques et 'des séda- 
tifs. L'éther sulfurique s'est acquis une 
certaine réputation contre ces diverses 
sortes d'accidens. Je dois faire observer 
ici que, comme cette substance a la 
prc|)nété de dissoudre le principe actif 
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des champignons , on ne doit recourii^ à 
son ^nploi que lorsipie le champignon 
est rejeCé en entier, ou tout-à-fait ab- 
sorbe. Il en est de même des acides , tels 
que le vinaigre, les sucs.de dtron, d'o- 
range, de verjus, etc., dont Tutilité, 
de même que celle des dérivatifs, est 
bien reconnue lorsqu'il y a stupeur et 
engourdissement. 

Dans la convalescence, on donnera 
•an malade de^ alimens de facile diges- 
tion , des crèmes de riz ou «i'orge, des 
fécules, de la bouillie, des panades, 
des œufs , des laits de poule , des légu- 
mes, des fruits cuits, des viandes Itères, 
un pen de vin rouge, ou plutôt de la 
bière, et, dans Fintervalle des repas, 
de Teau sucrée. Si les forces tardaient 
trop à i^venir, on lui ferait prendre des 
amers, des toniques, des préparations 
de quinquina , de fer, etc. * 
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CHAPITRE X. 

Des moyens d'enlever eux charopigiions Vénéneux 
lenr principe délétère , et de les rendre co- 
mestibles. 

On a fait différentes expériences dans 
le but de détruire le principe yénéneux 
dés champignons, desquelles il résulte 
que ce principe étant en gi'ande partie 
soluble dans l'eau et dans le yin , entiè- 
rement soluble dans le yinaigre , Tal- 
cohol , Tétber , la dissolution d'hydro- 
cblorate de soude ( sel de cuisine ou 9el 
marin ) et Tbuile , on peut, au moyen de 
ces liquides , et à l'aide de certains pro- 
cédés , Fenleyer si complètement aux 
champignons que Ton rende comestibles 
même les plus pernicieux; mais que, 
dans tous les cas , ces liquides se char- 
geant du principe actif sans le neutrali- 
ser ou le dénaturer , deviexment eux- 
mêmes des poisons yiolens. L'éther , à 
cause de sa cherté , ne peut guère être 
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employé à la préparation des cbainpî*> 
gnons que Ton destine au service de la 
table. U en est de mtee de Falcohol; 
noos ayons tu cependant qae l'on se 
sert quelquefois de ce dernier liquide 
pour conserrer les truffes. 

Quant aux procédés par lesquels on 
peut, au moyen de Feau , dépouiller les 
champignons yénéneux de leur partie 
active , ib sont simples, &ciles et fort 
peu dispendieux. Us consistent, ou bien à 
laisser ces plantes pendant long-temps 
en macération dans ce liquide que Von 
renouvelle plusieurs fois, on bien a leur 
&ire subir un certain nombre de lava- 
gOB successifs; on bien encore, ce qui 
vaut mieux j à les £ûre bouillir à diffé- 
rentes reprises , et i chaque fois dans 
de nouvelle eau. Le vinaigre et Tean 
salée s^emploientà peu près de la même 
manière que Teau simple ; ils offinent en- 
core plus de sécurité. 

Je vais transcrire ici ce qoe M. Va* 
drot raconte des différens modes^de pré- 
parations usitées parmi les Russes : «L^a- 
sage habitnel et presque sans choix des 
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champignons chez les hahîtans du Nord, 
surtout en /Pologne et en Russie , prouve 
bien q«e les préparations auxquelles on 
les sovmet , soit avant , soit pendant la 
cuisson, .modifient ou anéantbsent tout» 
ih-iait leurs propriétés dëlétéi*es. En 
Russie , où les différentes espèces de 
champignons vénéneux sont très multi- 
pliées , le peuple en fait un usage très 
commun, et ce sont particulièrement les 
variétés de la fatisse oronge qui serrent 
à sa nourriture* Les Russes recueillent 
les champignons au temps de leur matu- 
rité et les préparent par différens proeé-> 
dés. Ordinairement ils les font bouillir 
un instant très court en mettant une p9» 
tite quantité de champignons dans beau- 
coup d'eau ; ensuite ils les lavent dans 
de nouvelle eau chaude et les laissent 
macérer quelques heures dans du vinai- 
gre ; après cela ils les font sécher. Quel- 
quefois après les ai^îr passés à Teau 
bouHlante , ils les conservent dans une 
dissolution de muriate de soude ( sel de 
cuisine). D'autres fois^ après les avoir 
laissé macérer quelques-heures dans le 
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Tinaîgre ou dans une dwolution àt mvk- 
riate de soude , ils les dessèchent et les 
conservent ainsi pour l'usage. Ce n^est 
guère qu'en hiver qu'ils les mangent. 
Dans cet état de dessication, ils sont 
noirs, aplatis et très légers ; ils donnent 
au goût une saveur légèrement acide ou 
salée , suivant le procédé qu'on a em- 
ployé: si on les mâche, et qu'on les 
tienne un certain espace de temps dans 
la bouche, ils fournissent une matière 
mucilagineuse assez agréable. Leur ma- 
nière de les apprêter est assez simple : 
lorsqu'ils veulent les manger, ils les font 
bouillir à Peau, ensuite y ajoutent du 
beurre et des condimens ; le vinaigre, 
qu'ils regardent comme un bon correc- 
tif, en fait presque toujours la base, » 

La propriété qu'a le vinaigre d'agir 
sur le principe vénéneux des ch&m|n- 
gnotas était déjà connue des ancietis. 
Athénée et Pline itcommandentde l'egm- 
ployer dansila prépai'ation culinaire de 
ces substances. Debellat eos et aceti nu^ 
tara, contraria Us (Pline). 

D'après ce que j'ai dit plus haut, il est 
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inutile <robser?,er que Top ne doit jamais 
faire usage des liquides dans lesquels 
ont baigné des champignons délétères 
ou suspects. • 
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1CHAPITRE XI. 

De U préparation culinaîre des champignons. 

On pourrait presque dire qu^il n>st 
point de sorte d'apprêt culinaire que 
Ton n*ait fait subir aux champignons , 
tant sont nombreuses, dans chaque pays, 
les diverses manières de les préparer 
pour le service de la table. Cependant , 
Fassaisonnement et la cuisson ne sont 
pas toujoui*s indispensables à ces plan- 
tes • Beaucoup de personnes, et je suis 
de ce nombre , en mangent avec grand 
plaisir une foule d'espèces ci-ues et sans 
aucun a])prét , entre autres le chanapi-> 
gnon de couches , Fagaric élevé ( ag* 
procerus)^ la dayaii^ corail (^clave^ 
Ha coralioides ), le bolet comestible 
{boL eduli's)^ et l\gar!c lactaire doré 
(ag. iacUJliims atartts). En Lorraine, 
les enfans ne mangent jamais cette der- 
nière espèce autreàient que crue. Pour 
moi, |e Tai toujours mandée au milieu 
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des fri<ifaes, au motnent même où Je ve-» 
nais de la cueillir ;.constamroçnt je lui ai 
trouvé un goût délicieux ds^ns sou élat de 
fraîcbeur, et je suis pf^rsuadé qu^elle ne 
pourrait que perdre par la préparation 
culinaire. 

Le véritable moyen de prévenir toutes 
sortes de méprises dans Tiisage des cham- 
pignons , et par conséquent d'accidens 
fâcheux, sei*ait peut-être de les manger 
tels que la nature nous les présente. En 
effet , les espèces insalubres ayant tou- 
jours, dans leur état natni^l, un goût 
désagréable et souvent une odeur re- 
poussante, qui nous avertissent de nous 
en défier, ces espèces rebuteraient bien- 
tôt si Ton voulait les manger crues. 
C'est l'art seul des cuisiniers qui nous 
empoisonne : cependant , comme cet art 
#eil à multiplier et à varier nos jouis- 
sances, on aura toujours recours à lui ; 
il est d'ailleurs des champignons aux- 
quels la cuisson est nécessaire pour qu'on 
puisse les manger a?ec plaisir ou sans 
inconvénient : tels sont l'agaric acre, Ta- 
garic engaîné, l'agaric rougeâtre, le 1k>» 
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letrude, leJ)olet orangé, le bolet hépa- 
tique, le niérule chanterelle et« quelques 
autres. 

On peut faire cuire certains champi- 
gnons entiers , et sans en rien retrancher, 
tels que Toreille de chardon (ag. eryn-^ 
gii) , la chauterelle, Thydne sinué et les 
clavaires ; mais , en général , on doit dé- 
barrasser les bolets et laplupaitdes aga- 
rics de leur épiderme, de leur stipe^ lors- 
qu'il çst coriace , et de leurs parties fruc- 
tifères ( les feuillets et les. tubes \ ce que 
l'on appelle vulgairement le foin ). Cette 
dernière précaution est utile, sui'tout 
lorsqu'ils sont avancés en maturité. 

On doit rejeter toutes les espèces qtd 
se fanent de vétusté , à plus forte i*aisQD 
celles qui sont déjà la proie des vers. 
C'eiçt pour avoir usé de champignons 
trop mûrs, ou près de se décomposer, 
que .souvent des personnes ont été in- 
commodées, et se sont crues empoison- 
nées par des espèces réellement salubres. 

Avant de faire cuire et dlassaisonner 
les champignons, on devrait toujours 
les tremper, pendant un certain temps, 
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dans de Teau froide ou tiède, à laquelle 
on aurait ajouté un peu de vinaigre ou de 
sel commun. Ce moyen, tout simple 
qu'il est , pouiTail préserver d'accidens 
funestes, dans le cas où des espèces 
malfaisantes se trouveraient mêlées aux 
espèces alimentaires. 

La manière la plus simple de préparer 
ces végétaux, et la plus communément 
usitée à la campagne et chez les pauvres, 
consiste à les faire cuire sur le gril , et à 
les assaisonner d'un peu de beurre frais, 
de sel et de poivre. 

Une autre manière, qui n'est guère 
moins simple ni moins usitée , consiste 
à les assaisonner de beurre ou d'huile, 
de sel , de poivre et de fines herbes , et 
à les faire cuire sur le plat; on y ajoute 
quelquefois de la chapelure. 

£n géuéi'al, les champignons n'exigent 
pas une cuisson très longue. 

Il est de ces plantes qui se prêtent à 
toutes sortes de préparations : tels sont 
le champignon de couche , les mousse- 
rons , le bolet comestible , etc. Il en est 

f 
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d'autres auxquelles tels ou tels procédés 
paraissent mieux convenir. 

Je vais décrire ici , et le plus souvent 
d'après l'ouvrage de M. Paulet , les pré- 
parations les plus agréables au goût, et 
les plus généralement employées. 

Manière de préparer le champignon de 
couche (agaricus edulis), et la plu-* 
part des agarics, 

iiChampignons en fricassée de poulets 
Après avoir épluché et coupé les cham- 
pignons, s'ils sont trop grands, on les 
lave à l'eau froide , et on les passe à Peau 
bouillante , ce qu'on appelle blanchir : 
cela les ramollit un peu , et leur ôte une 
partie de leur parfum , Irop fort' ou trop 
acre pour certaines personnes. Pour leur 
donner de la fermeté , on les remet dans 
l'eau froide, et on les essuie bien; après 
quoi on a un mof ceau de beurre fin qu'on 
fait fondre dans une casserole sur le fjpu ; « 
on y ajoute les champignons qu'on mêle 
bien avec le beurre , pour qu'ils s'en im- 
bibent , ce qu'on appelle faire revenir^ 
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en terme de cuisine. Les uns alors ( et 
ce n'est point la meilleure méthode on 
la plus saine) , y ajoutent une pincée de 
farine qu^ils font cuire avec les champi- 
gnons, après quoi ils les mouillent, soit 
avec de Teau tiède, soit ayec du bouillon 
du pot; d'autres les font cuire de même, 
mais sans addition de farine , et en les 
assaisonnant tout simplement avec le 
persil , le poivre, le sel, et quelquefois 
une pincée des quatre épices ; lorsqu'on 
doil retirer le persil , on le met en bou- 
quet. Quand ils soqt cuits, on fait, en 
les retirant tout bouillans et hors du 
feu, une liaison avec des jaunes d'oeufs 
délayés dans l'eau, ou bien avec de la 
crème , et on les sert. La sauce alors est 
rarement blanche : pour la blanchir, on 
ajoute à la liaison une ou deux tranches 
. de citron sans éc^rce : c'est la manière la 
plus usitée à Paris. 

«c Croûte aux champignons, La croule- 
.aux champignons ne diffère de la ma- 
nière précédente que par l'additionjd'une 
croûte de pain chapelé et vidé de* sa 
mie, sans être rôtie, eu bien roussie au 
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ieu , et imbibée de beuife , sur laquelle 
on yerse les champignons fricassés et 
prêts à être servis. 

a OEufs aux cJutmpignons, Pour les 
préparer, il suffit y lorsqu'ils sont suffi- 
samment cuits , comme on vient de l'in- 
diquer, de les presser à travers une éta- 
miue, pour en extraire le jus qu'on bat 
avec des œufs (sur une chopme de jus , 
il faut cinq œnfs dont on a ôté dçux 
blancs); on passe de nouveau à Téta- 
mine , et on les fait prendre au bain- 
mari e dans de peôts pots. Si Ton veut 
I«s préparer au maigre , on met du lait 
en place de bouillon lorsqu'on les fait 
cuire , et on observe les proportions in- 
diquées. 

it Champignons en mateloUe» Cetle 
manière consiste à achever de cuire, 
dans la sauce d^une matelotte^ les cham- 
pignons déjà passés ou revenus dans le 
beurre, manière qui se rapproche le plus 
, de celle des anciens , qui les faisaient 
cuire dans lliuile et le vin. 

• a Tourte aux champignons. Pour la 
faire , on commence par couper d u beurre 
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par tranches dont on couvre le fond 
d'une tourtière : sur ce beurre on met • 

une couche de niie de pain bien fine, et ' 

sur cette mie de pain une autre couche 
de champignons dont on a ôté la peau 
et les tiges; on couvre ces champignons 
de beurre coupé de même par tranches; 
on ajoute du poivre , du sel et des finos 
herbes , comme persil , etc., et de la mie 
de pain dont ^n iait une autre couche 
un peu épaisse , sur laquelle on fait ua 
second lit de champignons semblable au 
premier, et qu'on recouvre e^ncore ^e 
beurre , de mie de pain, de fines her- 
bes, etc. On fait jusqu'à frois couches 
ou lits , placés alternativement entre 
ceuxT de beurre et de mie de pain , etc. , 
de manière que les champignons soient 
placés immédiatement sur un lit demie 
de pain et sous une couche de beurre, 
et que le tout soit recouvert d'une couche 
de mie de pain très épaisse (de l'épais- 
seur du doigt environ ). On couvre la 
tourtière de son couvercle ou foyr de 
campagne , on met le feu dessus et des- 
sous, et on fait cuire : c^est l'affaire d^une 
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heure. La tourte cuite , on la sert dans 
la tourtière. Celte manière est principa- 
lement usitée dans le Bourbonnais. » 

(Paulkt.) 

On fait entrer les champignons de 
couche et la plupart des autres agarics 
dans la préparation des salmis, des gi- 
belottes, des vols-au-vent ; on en fait 
des salades, des potages; on les inéle 
aux viandes ; on les cuit à Peau , au lait, 
au vin , à l'huile , etc. 

On en fait des beignets^ en les jetant 
dans l'huile ou le beuiTC chauds , après 
les avoir fait bouillir à l'eau et les avoir 
roulés dans la farine. 

Manière d'apprêter V oronge ( ag. au- 

ràntiacus). 

« La meilleure manière d'apprêter To- 
ronge consiste , après l'avoir dépouillée 
de sa peau et séparée de sa tige , à la 
faire cuire renversée sur un plat, une 
lèchefrite ou autre vaisseau, sa cavité 
gai^ie de fines herbes , de mie de pain , 
d'ail, de poivre, de sel et de hachure 
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de la tige , le tout aiTOsé d^huile d'olive : 
c'est ce qu'on appelle à la barigoule y 
ou à la provençale, 

«Les Proyepç^ux et les Languedo- 
> ciens font beaucoup de cas de Foreilte 
de chardon {ag, eryngié). Ils. la mangent 
appi^tée avec de Tliuile, du sel, du 
poivre, du persil et de Fail ; mais pette 
plante est encore meilleure en fricassée 
de poplet. On la dit plus délicate (|ue le 
champignon de couche. 

r 

Manière de préparer la chanterelle , 
( merulius cantharellus ). 

a La cuisson dans Teau paraît néces- 
saire pour ramollir les* chanterelles , at- 
tendu que leur substance est un peu 
ferihe^ Il n'y a rien à ôter pour les pré- 
parer ; on les coupe par morceaux , on 
les fait revenir un peu dans Veau bouil- 
lante , et On les frica^se avec du beurre, 
du persil', du poivre, du sel , etc. ; mais 
rexpéri^nce m'a prouvé qu'après Tes 
avoir passées à Feau bouillante , la meil- 
lejire manière de les, apprêter, c'est de 
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les faîi*e cuire, sans les essuyer, à la 
gi*aisse et au bouillon ; de cette soi^te , 
elles sont meilleures que préparées au 
beuiTe, puisqu'a^c celui-ci elles sont 
toujours un peu coriaces. Comme elles 
sont très peu aqueuses par elles-mêmes, 
elles ont besoin d'un véhicule lîquide-un 
peu abondant. » (Piulet.) 

Manière d'apprêter les bolets. 

Toutes les préparations auxquelles on 
soumet le champignon de coudie , con- 
viennent à la plupart de ces plantes 
lorsqu'elles sont fraîches^ Ainsi , on les 
peut mettre en ^urte , en ragoût , en 
fricassée de poulet, etc. 

Il y a deux principales manières de 
manger le bolet foie-de-bœu£ (boletus 
hepaticus), ou cuit sous la cendre et 
coupé ensuite par tranches ayec une 
liaison , ou bien apprêté en fricassée de 
poulet; c'est-à-dire qu'après Tavoir 
épluché et bien essuyé, on le fait reve- 
nir à l'eau bouillante, et on le fait cttite 
dans le beun^e , a^ec un peu de persil , 
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de ciboule, de poivre, de sel, etc., et 
OD fisrit une liaison avec les jaunes d'œuf. 

> L'assaisonnement un peu piquant lui est 
toujours nécessaire li- cause de sa visco- 
sité, lorsqu'il est un peu avancé « On a 
éprouvé que le vinaigre «e marie, mal 
avec le bolet foie, et gâte la sauce. Cette 
pJUnte, qui a une saveur de truffe^ al- 
tère , écbauffe même un peu lorsqu'on 

' en laange trop, mais ne nuit jamais. 
Lorsqu'elle n'est que naissante elle ne 
produit pas cet effet-là. Le foie-de-bœaf 
offre uiS aliment agréable et une res- 
source au besoin, un seul de ces cham- 
pignons poutunt fournir amplement de 
quoi faire un bon .renas . » ( Pauls t . ) 

A Vienne en Autriche , dit Trattin- 
nîck , on le covpe en petites tranches , 
et on le mange en guisè de salade avec 
la chicorée et la mâche ; on le fait cuire 

* aussi avec de la viande de veau, 9m y ^ 
ajoutant Aff la crème et du suc de ci- 
tron. 

Manière d^ préparer les hydnes. 

Ce qui a été dit plus Jba^t de la chan- 

8 
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terelie peut s'appliquer entièrement à 
rhydue siouë ( hydnwn repandum \ Ou 
mange au^si ce cliarapignon cuit sur le 
gril avec des fines herbes. 

L'bydne hérisson [lijrdnumerinaceus) 
s'accommode comme le çjiaïupîgnon de 
coucke* 

Manière d'appt^éter les clavaires, 

(( Après avoir lavé et épluché ces 
plantes, oi;i les fait ramolUi* sur un feu 
doux , dans une . casserole , avec un 
morceau de beurre; lorsqu'elles sont 
ramollies, on jette Teau quelles ont ren- 
due ^ et on les renxet ^r le feu avec du 
beprre , du persil , de la ciboule ; on les 
reroue un peu f^et on les» saupoudre Lé-> 
gèrementde farine; on les mouille avec 
du bouillon, et. quand elles 9ont cuites 
onfait la liaison avec les jaunes d'joeufs : 
leur cuisson est l'affaire' d'une- heure* 
' <c D'autres , après les avoir épluchées 
et lavées , les font* cuire avec du lard 
qu'on met dessus et dessous, et du bouil- 
lon , en ajoutant du sel , du.gros poivre » 
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un morceau de jambon et un peu de 
persil. Il leur faut environ une heure de 
cuisson; après ce temps, on les met 
dans une saucé faite avec du coulis ou 
du }us de viande ;.ou bien on les prépare 
en fricassée de poulet, sans les remettre 
sur le feu. On a soin de couvrir la cas* 
serole avec du papier, sur lequel on pose 
le couvercle : c*est le moyen de retenir 
leur parfum , de les conserver blanches , 
et d'empêcher la sauce de s^ épaissir 
trop.» (Paulït. ) 

Manière d'apprêter les morilles* 

«Pour les apprêter, on commence^ 
après les avoir épluchées , par les laver 
et les battre dans plusieurs eaux, d'une 
casserole & l'autre , pendant quelque 
temps, pour leur 6ter toute la terre 
qu'elles sont sujettes»! contenir dans 
Iflwirs cavités.Cette opération faite, onles 
égoutte bien en les essuyant, et on les 
met dans une casserole sur le feu , avec 
du bemTe, du gros poivre, du sel, du 
persil , et si Ton veut un morceau de 
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jambon. Une heure de cuisson leur suffît. 
Comme elles ne rendent pas beaucoup 
d'eau, on est obligé de les humecter 
souvent, et, pour cela, on préfère le 
bouillon. Lorsqu'elles sont cuites, on 
ajoute des jaunes d'œufs, pour faire la 
liaison, en les otant du feu. Il y eu a 
qui y mettent un peu de crcme. On les 
sert seules , ou sur une croûte de pain 
nssolée et imbibée de beurre. 

it Morilles à la créme^ Après les avoir 
passées sur le feu , avec du beuire , du 
sel, un bouquet de fines herbes et un 
petit morceau de sucre, on les mouille, 
quand elles ont perdu leur eau , de bon 
bouillon, en ajoutant quelques pincées 
de farine ; on y mêlé ensuite de la crème, 
et on les sert avec des croûtes de pain. 

(c Morilles à V italienne. Après les avoir 
bien lavées , battues et laissé égoutter , 
on les coupe ei/deux,ou en ti^ois,si elles 
sont trop grosses ; on les met dans une 
casserole sur le feu, avec un bouquet de 
fines herbes (persil , ciboule, cerfeuil, 
pimprenelle, estragon, civette), un peu 
de sel et un demi- verre d'huile. On les 
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passe quelques tours jusqu^à ee qu'elles 
aient rendu leur eau ; ensuite on y met 
du persi} haché, du hlancde cîhoule et 
un peu d'échalolles. On donne encore 
un tour ; on met quelques pincées de fa- 
rine , on les mouille avec du houillon ; 
on ajoute un demi-ven^e de vin de Cham- 
pagne; et après les avoir laissé un peu 
mijoter, on les sert avec du jus de citron 
et des croûtes de pain. 

« Morilles en hâtelets. Après les avoir 
lavées, coupées en deux, et passées au 
feu, pour leur faire rendre leur eau, on 
les met avec du beurre , de Fhuile , du 
'sel , du poivre, du persil , de la ciboule 
hachée et des échalottes : ainsi mari- 
nées, on les embrodl^ avec de petites 
J>rochettes , et on les fait griller après 
les avoir légèrement panées. On les ar- 
rose avec leur sauce, et on les sert avec 
ce qui reste. 

« Morillesjarcies nOn^réîère pour les 
farcir les morilles fraîches et les blon- 
des. On les ouvre au bout de la tige , et 
aj^rès les avoir bien lavées, battues et 
essuyées , on les garnit d'une farce fine , 
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et on les fait cuire entre. des bandes de 
lard. On les sert dans une sauce sembla- 
ble à celle des morilles à l'italienne « » 

(Paulet.) 
a A Vienne en Autriche , on farcit les 
morilles avec de la chapelure de pain, 
dé la viande de volaille, des sardines, 
des écrevisses et d'autres assaisonne- 
mens. 

* (c On mange encore ces champignons 
frais , grillés , ou cuits sous un four de 
campagne. » ( LemaIc. ) 

Manière d'apprêter les truffes. 

<c On préfère avec raison Thalle ou le 
beurre à toute aiUre substance 'pour as- 
saisonner la trufieT Après Fhuile, le vin 
est ringrédient ou le véhicule qui lui 
convient le mieux , et lorsque ces deux 
substances sont mariées ensemble, alors 
l'assaisoDuement est parfait. Yoil^poui*- 
quoi un ragoût de trufies n'est bon et 
bien agréable que lorsque la sauce a 
pour base Phuile et le- vin. Ainsi pour 
faire un bon ragoût , après les avoir b^n 
lavées et bien brossées pour enlever toute 
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la téive, on les fait tremper un peu dans 
Feau y ou ce qui est mieux dans Thuile; 
on les coupe ensuite par trançiies , et on 
les met sur le plat avec de Thuile ou du 
beurre , un peu de vin , de sel et du gi*os 
poivre; il y en a qui ajoutent des an- 
chois et de petits oignons : c'est Taffaire 
d'une heure de cuisson ; on fait une 
liaison avec des jaunes d'œufs. Quand 
les truffes sont de bonne qualité , ce ra- 
goût est délicieux. Quelques personnes 
ajoutent un peu de bouillon pendant la 
. cuisson. 

» « Truffes à la maréchale. Prenez de 
gix>sses truffes bien brossées et lavées ; 
ajoutez à chaque une pincée de sel et de 
gros poivre ; enveloppez-les de plusieurs 
morceaux de papier, et mettez le tout 
dans une petite marmite couverte de cen- 
dres chaudes où vous les laisserez une 
heure. On les sert en cet état. 

« Truffes à l'italienne. Prenez des 
truffes moyennes , épluchées et coupées 
par tranche^ ; mettez-les dans une cas- 
jerole avec un peu d'huile , de sel , de 
pwvre,, dtf persil, de ciboule, d'écha- 
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loUes hachées et deux gousses d'^1 pi- 
quées dW clou de girofle. Lftissez-les 
un peu mariner et mettez- les quelques 
momens sur les cendres chaudes. £gout- 
tez-les et ajoutez de bon bouillon^ ou dti 
vin blanc , une croûte de pain beurrée et 
maniée dans la farine ; faites bouillir le 
tout; dégi^aissez et servez vos truffes avec 
un peu de jus de citron: la sauce doit être 
perlée. 

« Truffes en pâte. Lavez et brossez 
de grosses truffes, que vous arrangez 
dans un morceau de pâte brisée pour en 
fornierune tourte. Couvrez les tiiiffes de 
quelques bandes de lard; recouvrez la 
tourte et faites-la cuire au fou^ l'espace 
d'une heure. » ( Paulet.) 

Truffes à la périgord. Il y a deux 
manières de préparer les truffes à la pé- 
rigord: Tune consiste à les faire bouillir 
entières dans le vin et h les assaisonner; 
l'autre à les bien cuire d'abord sous la 
cendre et à les fi*icasser ensuite. 

Truffes à la vapeur de vin. On cuit 
les truffes à la vapeur de vin, en metUnt 
dans une casserole deux verres de vin 
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blaDC , UM petit yerre d^eau-de-vîe et tel 
aix)mate cfiie Ton yçut. On place les 
truiTes sur un clayon dans la casserole 
que l'on recouvre de son couvercle et 
l'on faiubouillir; aussitôt que Tébullition 
commence, on pose sur le couvercle un 
linge mouillé ; les vapeurs se condensent 
et retombent bouillantes sm* les truffes ; 
lorsque celles-Kii sont cuites, on les retire 
et on les laisse un ii^stant se ressuyer à 
l'air : on les sert sur une serviette. 

Si Ton veut que les truffes conservent 
leur saveur naturelle et sans mélange , 
ou les enveloppe une à une dans du 'pa- 
pier beurré , et on les fait cuire à la va- 
peur d'eau. 

Quelques personnes se contentent de 
les faire cuire sous la cendre , envelop- 
pées dans un ou plusieurs papiers imbi- 
bés d'buîle, et les mangent ensuite sans 
assaisonnement. 

. Les truffes, soitbacbées, soit coupées 
par trancbes, sont un des meilleurs as- 
saisonnemens dont ou puisse se servir; 
elles sont excellentes dans toutes sortes 
de ragoûts. 
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On en farcit fréquemment lesfrolailles, 
auxquelles elles communiquiBOt leur pai> 
fum en même temps qu'elles favorisent 
leur conservation. 

Mises dans le lait, ces plantes iui com^ 
munîquent leur odeur et hâtent sa coagu- 
lation : on peut de cette maiiière obtenir 
des fromages à la truffé. 

Ha^ière d'apprêter, les champignons 

desséchés, 

p 

Les champignons desséchés sont, dans 
certains pays , d'une grande ressource 
poi^r rhiver et le temps du caréme« 

Ces plantes se préparent à peu près de 
la même manière que si elles étaient fi'aî- 
ches. Mais il faut^ lorsque Ton veut en 
faire usage, commencer par les raioollir 
en les tenant ploncrées pendant quelques 
heures dans de Teau tiède ou dans du 
lait. On préfère le lait pour les chante- 
relles et les clavaires , et reauj>our les 
agarics, les morilles et les bolets. 

tt Lorsqu'on veut faire usage des cèpes 
( bolets ), dit M. Paulel, on les fait re^e- 
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nîr dans Feau tiède, où on les laisse infu- 
serlôute la nuit sur les cendres chaudes , 
la veille du Jour où l'on veut les man- 
ger* On conserve cette eau chargée d'une 
partie de leur parfum. Les uns les font 
bouillir ensi^te légèrement dans Feau, 
et après les avoir essuyées et avoir jeté 
cette eau , ils les font cuii*e dans le beurre 
avec du persil, du sel , du poivre , c'est- 
à-dire avec l'^sai5onnement ordinaire ; 
ils les nounisf ent pendaût leur cuisson 
avec la première eau dont on a parlé : 
c*est TafiTaire d'une heure environ. La 
liaison se fait avec des jaunes d'œufs ou 
de la crème. D'autres les mangent à Foi» 
gnon , quW fait roussir d'abord sur le 
feu , dans le beurre ; quand ils commen- 
cent à roussir, on ajou^ les champi- 
gnons qu'oti achève de faire cujre. Il y 
en a qui ajoutent de la chapelure de pain, 
8e la muscade ou des quatre épices. * 

« En Hongrie, on fait avec ces plan- 
tes des doulis ou soupes qu'on y mange 
avec plaisir. Poui* cela , on les fait reve- 
nir dans Feau tiède , comme il a été dit 
plus haut; on 'se^ sert de cette eau dans 
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laquelle on fait bouillir Vies rôties de 
pain. Après un tetfips suffisant , on passe 
le tout pour en âiire un coulis épais de 
conèistance de purée, auquel on ajoute 
les champignons qu'on a fait cuire à 
part dans le beurre , aveo Fassaisonne-r 
ment convena.' ' On mêle le tout pour 
en faire un plat a abondance. » 

La poudre des champignons dessé- 
chés peut servir à assaispnner tous les 
alimens dans la préparation desquels on 
fait entrer ces plantes : elle remplace 
même avec avantage les champignons 
frais , du moins quant au parfuAa et à la 
saveur. 

Apicius et Platine nous ayant laissé 
des détails assez étendus sur la cuisine 
des anciens , je renvoie k ces deux au- 
teurs les personnes qui seraient curieu- 
ses de savoir comment de leUr temps on 
assaisonnait les champignons. - 
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GhampignoDS à 
membrane sémini- 
fère unie , et d(NI 
pulpeuM. 
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PBBUIBH OBDaB. 

Gbampigoons dont 
les séminultB sont 
placées à la face 
extérieure. ( Gym- 
nocarpes. ) 



bBUXliUB OBDBB. 

Champignons dont 
les sénjinuies sont 
contenues dans un 
réceptacle commun, 
[periiUum) fermé de 
toutes parts au moins 
dans le jeune âge. 
{yingiocarpcs.) 



2. 



%ILLE. 



B. 



LB. 



le. 



a 



.LB. 



Champignons à 
membrane sémini- 
fère , modidiée en 
forme de pointes, de 
tubes ou pores^ de 
rides proéminentes , 
ou de feuillets, et 
non pulpeuse. 

3. 

Champignons à i p 
membrane sémini-J i. 
fère , couverte d'une j çj 
pulpe liquide. \ rb. 

Plante globuleuse, i 
ferme qui se change t 
Peiidium simple, s'ou' 
fuiles 



>ODP. 



Plante souterraine, s 
ne se remplit jamais de 
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« 

DESCRIPTION DES ESPÈCE^ 

t 

PIl£]y[I£R ORDHE. 

Champignons dont les sënnnules sont placées k h 
face ezUrieure. ( Gymnoearptê,) 



Plantes dont lamenAran€(fntctifère est 
unie etnok pulpeuse» ^ 

PEZIZE. PEZIZA, 

CàractèbCs. Champignons ayant le 

plus ordinairemeut la forme d'une petite 

coupe, dont la surface supérieure est 

• lisse, et porib les graines qui s^echappent 

sous Ibrme de poussière fine. 

* Plantes d'une consistance gélati" 
neuse. 

I. Pezize oreîlk de Judas. Peziza 
auricula 

DeeandoUe. ïTpre fr. n'^ 23o.*-7>tf- 



« 
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mella auricula Judœ. Bulliard. Uîst.des 
champ, p. 241 , t. 4^7, f. 2. — Voyez 
planche i , fig. 1. 

Nom vulgaire* Oreille de Judas. 

Plante d'une consistance gélatineuse, 
mais ferme et élastique, composée de 
deux lames appliquées Tune sur Tautre ; 
sessile mince, étendue horizontalement, 
très irrégulière et ayant presque toujours 
une grande échancnire qui lui donne la 
forme d'une oreille' d'homme; elle a 
près de quatre pouces de largeur sur 
un et demi de hauteur. Sa surface supé- 
rieure est hrun rougeâtre, creusée en 
soucoupe et diversement plissée i' Fin- 
férieure plus pâle , est pulvérulente, 
comme tomenteuse et parsemée de Vei- 
nes peu saillantes et divergentes. 

La pezize oreille de Judas, ne croît 
que.sur les vieux troncs d'arbres , et en 
particulier sur ceux du sureau. On l'em- 
ploie en médecine à titre de purgatif, 

1 . Pezize Doire. Peziza nigra. 
Bull. Champ, p. a38 , t. 460, ft i 
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Dec. Ft. Ir. 233. — Peziza brunnea, 
Batsch. Eleneh. fung. i25, t. 2 , f . 5o. 
— Flora danica. l. 464. 

Yar. B. Bull. Hçrb. t. 116. 

La pezize noire se distingue facile- 
ment' de ses congénères par sa consis- 
tance gélatineuse , élastique et épaisse, 
sa couleur d'un brun noirâtre en dessus 
et en dessous , ou noirâtre seulement en 
dessus et rouillée en dessous. Elle est 
sessile , en forme de cône renversé et 
tronqué; rarement large de plus dW 
pouce. Sa face supérieure, d'abord creu- 
sée en soucoupe, s'aplatit avec Tâge , 
et .finit même quelquefois par devenir 
convexe; l'inférieure est peluchée et 
ridée. £llQ.cr0Ît au priotemps, et sui*tout 
en automne , dans les temps humides ^ 
sur les bois morts ,. et principalement 
sur les troncs de chêne coupés et expo- 
sés à Tair. 

hes soldats de Farmée d'occuplhtioii 
russe, cantonnés en Lorraine , en 1816 
fil 18 17, faisaient servir cette plante à 
leur notfriture. 
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'** Plantes gui. ont la consistance de 
la cire. 

3. Pè2ize en ciboire. Pezîza acetaf 

» 

bulum. . 

Bull. Champ, p. 267, t. 4^5, f. 4* 
w-i-Dec. Fh fr. a 19. — Vaillant. Botan. 
paris, t. i3, f. i. 

Cette plante commence par atoîr la 
forme d'un grelot; peu à peu elle s'évase 
et prend celle d'ua ciboire ou d'une 
coupe, souvent large de deux pouces; 
elle a la consistance de la cire. Sa sur- 
face extérieure est presque toujours re- 
levée de nervures ramifiées plus ou 
moins saillantes. Son pédicule est court, 
épais et sillonné; il tient à la terre par 
une petite racine. La pezize en ciboire 
est d'abord de couleur jaune fauve ; avec 
Tâge elle devient bistrée ou brune. On 
la trouve au printemps dans les lieux 
bumides des bois. Elle est alimentaire, 

4« Pezize en limaçon. Peziza 
cochleata» 

' Bull. Champ, p. 368 , 1. 154* — Dec. 
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FI. fr. iig, -^PezizcLoli^acea, Persoon. 
Synopsis fuDg. p. 638. 

Var. B. Peziza umhrina, Pers. Syn. 
p. 638. — Ehela ochroleuca, Schœfier. 
Fung. 3, t. 274 et t. i55. 

Celte espèce , que Ton ne ti'ouve ja- 
mais, que sur la ten^e , a la fragilité et la 
demi-transparence de la cire; elle est 
mince , toujours partagée jusqu^à sa base 
en deux lobes, latéraux , roulés en spi- 
rale ou en limaçon. Elle a environ deux 
pouces de largeur sur un pouce de hau- 
teur; sa partie supériem*e est concave, 
et, le plus souvent, percée à son centre 
d'un large trou qui communique avec la 
racine. Sa couleur, en dessus comme en 
dessous, est d'abord d'un blanc jau- 
nâtre, puis d'un fauve cendré, et enfin 
* brunâtre. Elle vient , en automne , dans 
les bois et les jardins , ordinairement en 
groupes de quatfe à cinq individus. 

On la mangue dans quelques contrées 
du nord de la France. 

Observation, La plupart des grandes 
espèces de peeizes peuvent servir d'ali- 
ment; cependant, comme ces plantes 

9* 
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manquent de parfum, elles sont en gé- 
néral peu. recherchées. 

TREÎ^ELLE. TREMELLA. 

Car. Expansion gélatineuse de forme 
très diverse, dont les graines sont 
éparses sur la sKperficie entière. 

1. Tremelle mésentère. TremeUa 
mesenteriformis. 

Dec. FI. fr. 240. — Bull. Champ, 
p. 25o, t. 174 et 499, f. 6. — f^oy, pi. i, 
ûg.î?. 

/Var. A. Mba. Bull. t. 4o6 , f. C. 

B. Lutea. BuUi t. 4o6, f. B. D. 
t. 499» f. 6, U. V. — Vaill. Bot. par. 
t. 14» f. 4" — Tremella chrysocoma 
Bull. t. 174» — Tremella mesenterica, 
Jacquin. Miscell. austiiaca. i ^ p. i4^ 9 
t. i3. 

C. Lii^ida, Bull., t. 4999 ^«3, 
t. 406, fig. A. a. 

D. Violacea, Bulk, t. 490, f.i&, 
X. Y. — Tremellaverlicalis.BvM» t. 272. 
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Plante gélatineuse , mais élastique et 
consistante, toujours partagée en plu- 
sieurs lobes plus ou moins profonds, 
minces et plissés, dont la disposition 
rappelle celle du mésentère ou d'une 
fraise de yeau , variant singulièrement 
de couleur, selon Fâge et les circon- 
stances. La variété A est blanche dans la 
jeunesse , bistrée dans la vieillesse ; la 
variété B, d'abord jaune ou orangée, 
passe ensuite au rouille (cette vaiîété 
est 'la plus conmiune). La variété C, 
d'al^ord blanchâtre, est ensuite couleur 
de chair, et enfin d'un rouge bisti^é ; la 
vaiiété D conïmence par être d'un violet 
plus 00 moins foncé , et finit par devenir 
brune ou noi]*e. La tremelle mésentère, 
croît constamment sur les bois morts ; 
on la rencontre toute Tannée. £Ue est 
alimentaire* 

. La peinture pourrait, tirer parti de 
cette plante : sa variélé violette a fourni 
à BuUiard, par la seule infusion dans 
Teau, un bistre lougeâtre très solide; 
par TébuUition., elle donne une couleur 
plus foncée. 
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CLiiYAIRfi. CLAFABJA. 

ClA. Champiguon allongé ^^ simple 
ou rameuXy charnu ou coriace; ordi- 
nairement droit, dont les graines sont 
disséminées sur toute la superficie, à 
Texception du pédicule. Point de cha- 
peau distinct. 

Obsersy Les clayaires comestibles sont 
charnues et croissent à ten^e. 

1. Clayaire corail. Clavaria coral^ 
loïdes. 

Dec. FI. fr. 262. — feull. Champ, 
p. 201 et 496, f. 3, et t. 222.~Vaill. 
Bot., par. t. 8 j f. 4* — ^oy, pi. 2, fig. !• 

Var. A, Alba. Biill., t. 496, f. 3, 
L. M. P. 

B. Lutecu BwlL t. 496, fig. '3, 
O. Q. et t. 222. 

Noms vulg. Barbe de chèvre ^ barbe 
de beuc, mainotte , tripette, ganteline, 
cheveline , ^alai , buisson , bouquin^ 
barde , gallinette , poule , , pied * de 
coq , ele. 



n.2. C/ava. 
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Ce champignon s^élève à la hauteur de 
deux à quatre pouces ^ il est quelquefois 
simple, mais le plus souvent il est di- 
yisé en un très graijd nombre de ra- 
meaux à surface ondulée, cylindrique^, 
pleins et fragiles , qui gîtent des bran- 
ches de corail : sa couleur varie du blanc 
au jauue , et au rouge orange : il vient à 
terre dans les forêts : on le trouve en au- 
tomne. 

La clavaire corail est un aliment sûr 
dont on fait usage partout où elle vient 
abondamment. Il faut la cueillir jeune ; 
vieille elle est indigeste. La variété la 
plus commune et la plus usitée est celle 
qui est de couleur jaune. 

2, Clavaire cendrée. Clavaria ci" 
nerea. 

Dec. FI. fr. a63. — Bull. Champ, 
p. 2o4 , t. 354. 

, Noms vulg. Mainotte grise , gante- 
line, etc. 

Cette espèce est grisâtre ou de cou- 
leui* cendrée \ son tronc épais se partage 
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est très épais et tub^reujt, partent des ra» 
meaux nombreux , comprimés e^ forme 
de lames crépues et denticulées .Elle TÎ^nt 
dans les bois de sapins , en octobre. 
Comestible, On la hiange en Alsace. 

HELVELLE. EELVBLZA» 

Car. Cbampignon ordinairement pé- 
dicule, dont le cbapeau membraneux, 
presque toujours plissé irrégulièrement , 
lisse en dessus et en dessous , porte les 
*graines à la surface inférieure seulement. 

X. Helvelle en mitre. Heluella 
milra. 

'• • ■ ' 

Bull. Champ, p. 298, t. .190 et 466* — 
Dec. FI. fr. 245» — ^oj-, pi. 3* 

Var. A. Aiba. Bull. t. 190, f. A. B, ' 
C. F. et t. 466, f. k.^ElvelapaUida. 
Schœff. Fung. t. 283', et Êlvela palles- 
cens, t. 'Sii.irHehellà aiba, Bergeret* 
Phyt. I , t. 145. '--Heli^Ua leucophœa, 
. Sowerby. Fung. t. 39. — Flor. dan. t. 
i56o.^-Tratliximck. Fung. austr. t. loo* 



FU. 



Mdut^. 




f.Blanthaul 



ff. erv mit\^. 
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B. Fulva, Elvela spadicea. 
Schœff. t. ^83. 

- C. Fusca, BulL 1. 190 , f. D. B. et 
t. 466^ f. B. — Elvela nigricans. Scfaœff. 
t. |54. 

Cette espèce a la transparence et la 
fragilité de la cire : son stipe lacuneux 
ou cannelé est long de un à trois pouces, 
4pai8 , celluleux à Vintérieur ; son cha- 
peau est formé de deux à trois lobes ré- 
fléchis qui, par leur disposition, forment 
une sorte de mitre ou croissant dont la 
concavité est en haut; ces lobes sont 
ëuz-mémes quelquefois subdivisés en un 
grand nombre de petits lobes verticaux, 
qui les font paraître comme frbés ou 
feuilletés. La couleur de cette plante en 
fait distinguer trois variétés : la première 
e$4 blanchâtre ou d'un gris paille; la 
deuxième est fauve ou roussÀtre ; la troi- 
sième est broiie et quelquefois tout-à- 
fait noire. La variété blanche^ qui est 
la plus grande et la plus recherchée , est 
regardée par quelques botanistes comme 
une espèce distincte : les bords de son 

10 
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chapeau n'adhèrent pas au pédicule com- 
me dans les autres variétés. 

L'helvelle en mitre vient en automne , 
à ten^e , le plus souvent en touffes : on 
la rencontre dans toutes sortes de forets. 
C'est un aliment agréable dont le goût 
rappelle celui de la morille ordinaire. 

!i. Helvelle élastique. Hel9eila elas- 
tica. 

Bull. Champ, p. 299, t. a4^. -^ Dec. 
FI. fr. 244* ^— Hehella Let^is» B«rg. 
Phyt» I , t. i49* 

Var. A. Mba, Bull, 

B. Fusca. Bull — Elvelafuligi' 
nosa, Schœff. Fung. 4 1 ^* ^^* 

Champignon fragile et transparent, 
d'un blanc jaunâtre , quelquefois brunâ* 
tre : stipe cylindrique, grêle, fistuleux, 
uni à sa surface ou légèisNnent ondulé, 
mais non lacuneux : chapeau^ mince , 
large d^un pouce au plus , lisse , ayant 
un peu la forme d'une mitre , à deux ou 
trois lobes verticaux , penchés ou con- 
tournés , dont les bords adhèrent quel- 



m^^^mmfmmrmm'ww^f9^^^^'^'''^^9t^mmHnmir^'3^. 



MiMIBA ORDI&B. 111 

quefois au stipe. Celui-ci fendu en deux, 
dans le sens de la longueur , donne deux 
moitiés qui se resserrent sur leurs bords 
et prennent chacune la forme cylindiî- 
que. 

Alimentaire, ' 

5. Helvelle comestible. Helvella 
esculenta. 

Pers. Cbamp. com. p. 260, t; 4* 
— Ehela mitra. Schœfif. ÎFung. ^. i6o 
et 161. 

Chapeau membraneux lisse , de forme 
variable, diversement plissé et quelque- 
fois lobé , large de deux à trois pouces, 
d'un brun robge^tre ; pédicule ûstdleux, 
non sillonné , blanchâtre ou couleur de 
chair, assez souvent renflé à sa base. 
Cette plante croît au printemps , dans 
les pays élevé», tels que les Vosges. Elle 
est comestible ^ comme son nom l'indi- 
que. 

Observ. Toutes les helvelles, selon 
U. PersoQn « peuvent servir d'aliment. 
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Plantes dont la membrane fruc-- 
tijère est modifiée enferme de pointes^ 
de tubes ou pores ^ de rides proénU- 
nentes ou de feuillets, et non pulpeuses. 

HYDNE. urDNUM. 

Qm. Plante poui*Tue d'un chapeau 
non toujQurs dîs€inct, garnie en dessous 
( et même quelquefois en dessus ) de 
pointes dirigées vers la terre , cylindri- 
ques ou coniques, à rextrémité des- 
quelles sont situées les graines. 

* Point de chapeau distinct ; chmn^ 
pignon rameux croissant sur les ar^ 
hres, (jffericium. Peks. ) 

1. Hydne tête de Médase. Hyd^ 
num caput Medusœ. 

Dec. FI, fr. 281. — Clavaria caput 
Medusœ, Bull. Champ* p. 210, t. ^12. 
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— Hericium caput Médusa, Pers. 
Champ, com. p. a5o. — Fay. pi, 4, 

Tronc charnu, court ^ épais , qui se 
termine par des divisions nombreuses , 
grêles, allongées, simples, pointues, 
dirigées d'abord verticalement et ensuite 
tout-à-fait pendantes, rassemblées en 
touffes et insérées sans ordre. Celte 
plante dans sa jeunesse est d'un blan# 
de lait, plus tard elle est d'un gris sale. 
Elle croît, à la fin de Pété, smles bois 
morts. 

Alimentaire, On la mange fréquem- 
ment en Italie. Elle a une odeur et une 
saveur fort agréables. 

a. Hjdne hérisson. Hydnum ert- 
naceus. 

Bull. Champ, p. 3o4 , t. 34. — Trat- 
tinn. Fung. aust. p. 191 , i,6S. — Dec. 
Fl-fr. 282. 

Nom vulg, La houppe des arbres. 
(Paul. Ti-aîitédes Champ, v. 2, p. 424») 

Champignon sessile ou à pédicule 

lO* 
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courlf simple, irrégulièrenifiDt cylindi*î- 
que et recourbé â son sommet , émettant 
une multitude d'aiguillons minces , al- 
longés , toujours pendans et qui se ter- 
minent par étages. Cette espèce Tune 
des plus gi'andes du genre, est d'uue con- 
sistance tendre et charnue ; elle estd'a^ 
bord blanche et ensuite jaunâtre ; elle 
croît dans les cicatrices des vieux chênes. 
Comestible. Sa saveur est celle du 
champignon de couche. 

3. Hjdne corail. Ifydnum coral^ 
loïdes. 

Sowerb. Fung. t. a5a. — Schoeff. 
Fung. 2, t. 142. — Dec. FI. fr. 283. — 
Nées.^ Tfait. t. 33 , f. 249. — Ifydnum 
ramosum, Bull. Champ, p. 3o5, t. dQo. 
— Uericium coralloïdes. Pers. Champ, 
com. p. 25o. 

Plante sessile , d'abord blanche, puis 
jaunâtre, d'une dimension considérable, 
dont la base tendre et chaiTiue émet un 
grand nombre de rameaux qui sont hé- 
rissés de pointes à leur surface infé- 
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rieure ; ces rameaux rapprochés ea 
touffes portent, ou sommet de chacune 
de leurs subdivisions, une houppe de 
longues pointes, d'abord droites, puis 
pendantes, qui se terminent par étages* 
Dans sa jeunesse, cette plante ressemble 
à une télé de chou-fleur. On la trouve 
en automne sur les plus vieux troncs 
d'ai'bres, et principalement sur le chéoe. 
Elle n'est pas très rare en Lorraine. 
Comestible, 

** Un cjuipeau distinct; planta croiS" 
sant à terre, {^^ydnum. P£&9. ) 

4. Hydne sinué. Hydnum repan- 
dum* 

Sowerb. Fung. t, 176. — Schœff. t. 3i8. 

— Flora dan. t. 3io. — Dec. FI. fr. 
292 . — Hydnumsinuatum. BuU, Champ, 
p. 3ii , t. i^. — Hjpothele rept^nda. 
Paul.et. Tr. 2 , p. 126 , t. 35 , f. i et 2. 

— yoy, pi. 4» fig«2. 

Noms*vulg. Eurchon, riguoche, ar- 
resteron ( Landes ) ; pied de mouton 
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blanc, barbe Ae chèvre (Yosges) ; che- 
vrotine chamois. (Paul. ) 

Plante d'un jaune fauve ou roux, quel- 
quefois blanchâtre ; chapeau charnu , 
convexe, lisse en dessus, large de deux 
t)u trois pouces , ordinairement arrondi, 
à bords ondulés et sinués , hérissé en 
«dessous de' pointes fragiles , cylindri- 
ques , ou en alêne ; un peu phis foncées 
que le reste de la plante : pédicule gros, 
court, presque toujours excentrique. 
Lliydne sinué vient à terre, le plus sou- 
vent en touffes , dans les lieux ombra- 
gés des bois , en autonme : on le ren- 
contre assez communément. 

Comestible» Sa chair est blanche , 
fei*me et cassante ; quand on la mâche 
crue , el)^ a un arr4êre-goût poivré et un 
peu acerbe. 

5. Hydne écailleux. Hydnum 
sguamosum. 

Bull. Champ, p. 5io, t. 409. — Dec. 
FI. fr. 295. — Bydnum subsquamosum, 
Batsch. FuDg. p« m , t. 10, f. 4^. -» 
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Hydnum imhricatum* Schœff. Fung. 9, 
■ t. i4o. — Hjrpoihele' imbricata, Paul. 
Tr. 2 , p. 127, t. 35, f. 3. 

Noms vulg. Cheyrotine ëcaîUeuse, 
grande chevrette. ( Paul. ) 

n est d*un gris cendre ou fiemye ; son 
chapeau convexe, arrondi, très éçBis^ 
lai^e de deux àquatre pouces, est parse*» 
nié en dessus de taches brunâtres et d'é- 
cailles , en dessous il est garni de poin^ 
tes cylindriques épaisses, d'abord blan- 
ches au sommet , puis d'un gris brun ; 
son pédicule est très gros et allongé. Ce 
champignon vient ordinairement soli- 
taire. Il est comestible; sa chair , dont 
l'odeur est agréable et la saveur l^è-^ 
rement «cerbe^ est un |feu coriaet ; aussi 
la conserve-t-on facilement. 

6. Hydne violet» Hydnum violer 
ceum» 

« 
» 

Pers. Champ, com. p. 249- 

tt Chapeau convexe d'abord, puis plein 
et légèrement déprîmé au centre , quel-r 
quefois en entonnoir très évasé daiis la 
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Vieillesse du champignon. La superficie 
brunâtre, peluchée., est marquée de 
zones concentriques et ondulées ; les 
pointes varient du violet l)ieii prononcé 
au violet purpurin , ou lie de vin. On 
trouve une variété qui est d'un beau 
violât des deux côtés; celle-ci habite 
les'I^oi» àe chênes , la première les bois 
de pins; L'une et Tautre paraissent en 
autpmne sur la terre auprès de Dax. 

(c^L^g^ûtet l'odeur sont trè$ agréables ; 
la chair cassante , tendre , ce qui prouve 
sa bonne qualité ^ quoique ce champi- 
gnon ne soit pas recherché poui* Tusage 
alimentaire.» (Thoee.) / 
, Observ. On dit que les habitans de la 
Toscane mangent Th^dne cure-oreille 
(^hydnum auriscalpium. Bull. Herb. 
t. 481 , f. 3.), champignon fort coriace. 

BOLET. BOLETUS, 

Car. Chapeau sessile ou pédoncule , 
dont la surface inférieure est gai*nie 
de tubes ou de pores qui renferment les 
graines. 
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Tubes libres et non soudés entre 
eux* {Hjrpod/ys,Soi,iVs) 

1 . BSlet foie. Boletus hepaticus* 

% 
Dec. Fl. fr. 297. — Bull. Herbi t, 74. 
— Boletus huglossum, Fl. cjan. 1. 1 136 et 
1 137. — • Fistulina bûglossqjl^s. Bull. 

Champ, p. 3i4 , i. 4^4 ^* *• 497' "^ ^" 
podrys buglossoïdes. Pers. Ch. cam. 
p. 245» — Dendrosarcos hepaticus . Paul . 
Tr. 2, p. 98, t. 12. 

Noms vulg. Langue ou foîe de bœuf, 
(Paul.) langue de chéue, glu de chéfte. 

Plante charnue et un peu gélatineuse, 
d'un rouge brun , atteignant sept à huit 
pouces de diamètre et plus , sessîle ou 
portée pdft un pédicule latéral grÔs et 
court; chair comme zonée, mollasâe, 
fibreuse , plus ou moins rouge , ce qui 
la fait ressembler à celle des animaux , 
ou au foie coupé ; fecf supérieure tou- 
jours gluante et parsemée danjs la jeu- 
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nesse d# petites protubérances qui, à la 
loupe , sont pëdiculëes et qui se déta- 
' chant, ^u^ l6t ou plus tard, rendent 
cette surface lisj|/e ; face inférieure re- 
couverte ds tu|^9 distincts , séparés les 
UPS des autres, gi#es, inégaux, très 
serrés , d'abord blancs ^ puis d'un jaune 
pâle , un peu frange à leur orifice. 

Le bolet foie cix>ît sur les vieilles sou* 
ches , le plus souvent au pied dee vieux 
chênes « en septembre et en octobre. Sa 
chair, qui est épaisse, veinée et rou- 
geâtre a un goût vineux , un peu acide , 
sans odeui* sensible. Elle fournit un o/i- 
ment agréable. On préfère pour l'usage les 
individus qui ne sont pas trop avancés. 

k ^ SECTION II. 

Tubes adhérens entre eux et qu'on 
ne peut séparer de la cliair du chapeau» 
(Pofyporus» MiCH.J 

§ i . Pédicule nul. 

2. Bolet ODgulë. Boletus ungula^ 
tus. 

Dec. FI. fr. 3Ô8. — Bull. Champ, p. 
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557 , t. 4oi et t. 491 , f. 2. w- Boletus 
igniarius. Sowerb: Fung. t. i'5^r 

Noms vulg. Agaric de ch4>e, agarfc 
femelle , boula , holH à amadou. 

Champignon seflsile^' attiché latérale- 
ment, d^abord mollasse, ensuite coriace 
et ligneux , ayant la forme d*un sabot de 
chêyal et pouvant atteindre jusqu'à deux 
pieds de diamètre; surface supérieure 
grisâtie ou ferrugineuse, marquée de 
sillons et quelquefois de z6nes brunes 
parallèles au bord , sous Tépidenne de 
laquelle se trouve une écorce particulière 
dure et d'un noir luisant, tubes étroits , 
réguliers, de couleur tannée de mémeque 
la chair. Le bolet ongulé vit plusieurs 
années; a chaque année il s'ajoute une 
nouvelle couche de tubes auxi couches 
anciennes. Ces différentes couches sont 
séparées extérieurement les unes des 
autres par des sillons circulaires plut ou 
moins profonds. Il croit sur les vieux 
troncs de divers arbrçs. 

On l'emploie dans les arts è la prépa- 
ration de Vamadou et de rabane des 
chirurgiens. 

II 
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Ùbserv, On a conseillé de fabriquer 
Tagaric des cliirurgîens avec le bolet 
oblique ( boletus obliquatus. Bull. 
Herb. t. 7 et 4^9 )• H me semble que 
cette espèce mi d'une consistance trop 
dure et d'une trop petite dimeusion pour 
qu'on puisse le faire avec avantage. 

3. Bolet obtii». Boletus obtususé 

Dec. FLfr. 309. — Boletus igniarius, 
Bull. Cbamp. p* 56i , t. 82 et t. 4^4 » 
fig. A. B. D.F. 

Noms vulg. Boula, agaric ou cbam- 
pigmm de cbéne. 

Il est semi-orbiculaire, obtus , sessile, 
attBcbé latéralement^ de couleur tannée; 
sa cbair a d'jabord la consistance du liège, 
elle devient ensuite coriace et dure 
comme du bois ) son cbapean , de même 
que dans l'espèce précédente , est sou- 
vent marqué de zones pai^allèles au 
bord , mais il n'a point une écorce par- 
ticulière sous Tépiderme i ses tubes sont 
conirts , très réguliers^ étroits. Il croît 
sur le tronc de divers arbres , et dure 



PEnuEi oiiDftB. ia5 

plusieurs années ; à l'extériear les cou- 
ches de chaque année ne sont pas s^pa« 
rées par des sillons profonds. 

Ce bolet sert aux paysans poijr conser- 
ver et transporter le feu ; leS teinturiers 
remploient quelquefois pour teindre en 
briin faure. 

4. Bolet de Sologne. Boletus So- 
loniensis. 

Dec. Fl. fr. suppl. 309. — Jgaricus 
Soloniensié. Duh. FL orl. 177, 

a Son chapeau est sessile, demi-circu- 
laire , attaché par le côté et atteignant 
un pied de diamètre ; sa superficie su- 
périeure est brune , parsemée de peaux 
déchirées ; Finférieure est jaune ; sa 
consistance est sèche, plutôt chai^nue 
que ligneuse et se dessèche sans poumr. 
Il croit en automne sur les troncs d^ar- 
bres, dans la Sologne , où il a été ob- 
servé par M. Dubois. Les habitans du 
pays le nomment chavanceUe ; ils en 
préparent Yamadou x^i $e vend à Or- 
léans ; ce qu'ils font en le mettant deux 
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fois dans leur lessive et en le battant 

ensuite.» (Dbg.) 

5. Bolet subërenx. Boletus sube^ 
rosus. 

Bull. Champ, p. 354) t» 4^2. —-Dec. 
FI. fr. 3o6. 

Var. A. Fulvus. Bull. f. A. B. 

B., Rutilas. Bull. f. G. D.E.G. 
C. Albus. Bull. f. F. 

Cette espèce , qui est molle et ordi- 
nairement aqueuse dans sa jeunesse, de- 
vient coriace en vieillissant : elle est de 
forme variable , glabre , sessile , atta- 
chée par le côté , un peu rétrécie à sa 
base , assez mioce , de couleur fauve 
rouillé, rousse ou blanchâtre dans toutes 
ses paities , selon la variété ; sa face su- 
périeure est quelquefois ridée ou zônée; 
ses tubes larges, irrégûliers, souvent sé- 
parés par des crevasses, sont presque 
aussi longs que la chair du chapeau est 
épaisse. 

Le bolet i^Mbéreux croit snr les 
troncs , les pieux , etc. ; il vit plusieurs 






^^•iWWIL^ «-J^ni 



^années. Les Suédois t'en servent pour 
faire des bouchons. 

6. Bolet odorant. Boletus sum^o^ 
lens. 

Dec. FL fr. 3i2 Bull. Champ. 

p. 542 9 1. 3io. — < Dœdaîea suaveolens, 
Pers. Syn. 5o2. 

Plant* sessUe , glabre , coriace , atta- 
chée latéralement, dont le chapeau, qui 
atteint jus^'à douze et quinze pouces de 
diamètre , a un demi à deux pouces d'é- 
paisseur : sa face supérieure , d'abord 
lisse et très blanche, derient ensuite 
zônée , raboteuse , roussâtre et rembru- 
nie; ses tubes sont fort allongés, sinueux 
et irréguliers. Elle croît sur les vieux 
saules, en automne; elle a une odeur 
pénéti*ante qui tient de celle de la vanille 
et de Tanis : cette odeur est plus forte 
dans les jeunes indiridus. 

La médecine a employé avec succès , 
dit-on , ce bolet contre la phthisie. Son 
odeur en fait une sorte de parfum ; aussi 
les Lapons , au rapport' de Linné , en 

II* 
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porte^l-Us sur eux daos l'intentioii de 
plaire. 

7^ Bolet du mëlèze. Boletus larioLs. 

Dec. FI. fr. 3i3. — Bull. Champ, 
p. 353 , t. 296. — Jacq. Miscell. i , 
1. 19 , 20 , 2 1 . —Boletus purgans. Fers. 
Syn. 53i. — Mich. t. 61 , f. i. 

Nom vttlg. Agaric des pharmaciens. 

Champignon sessile, attaché latérale- 
ment, glabre , dont la chair d'une con- 
sistance molle et coriace, frjjahle lors— 
qu'elle est sèche , est toujours blanche ; 
chapeau ayant jusqu'à douze et quinze 
ponces de diamètre, très épais, à peu 
près de la forme dW sabot de cheval ; 
face supérieure marquée de quelques 
zones jaunâties ou brunes qui sont peu 
prononcées; face inférieure recouverte 
de tubes jaunâtres dont l'ouverture 
est peu distincte. Il croît, dans les Alpes 
et dansleDauphinéf sur les vieux troncs 
du mélèze , même après qu'ils ont été 
abattus. 

On en fait usage en médecine; c'est 
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un purgatif actif qui excite quelquefois 
des yomissem^s : on le donne aussi 
comme vermifuge. Les babitans des Al- 
pes Tem'ploient fréquemment contre les 
maladies de^leurs troupeaux. Ils s'en ser- 
vent aussi en guîse de noix de galle pour 
teindre la soie en noir. 

8. Bolet snlfurin. Boletus sulphu- 
reus. 

Dec. FI. fr. 5i8. — Bull. Champ, 
p. 347 , t. 429. — Sowerb. 2 , t. i35. 

Ce bolet, qui est d'un jaune doré ti- 
rant un peu sur le rougeâtre en dessus , 
d'un jaune soufre en dessous , de cou- 
leur cbamois dans la vieillesse , est gla- 
bre, mollasse, sessilé , atlacbé par le 
côté : il acquiert quelquefois quinze et 
dix-buit pouces de largeur; ses tubes 
sont très courts, étroits et difficiles à 
apercevoir: à la maturité ils émettent une 
poussière séminale blancbe fort abon- 
dante. Il sort des cicatrices des vieux 
cbênes et dés merisiers. Sa cbair est 
jaune, pâteuse à la boucbe et un peu ai- 
grelette. 
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Les teinturiers remploient pour tein- 
dre en jaune. ^ 

§12. Chapeau pédicule. Pédicule la- 
téral ou excentrique. 

9. Bolet du noyer. Boletusjugkm" 
dis, 

Dec. FI, fr. Sao, — Bull. Champ, 
p. 344^ *• ï9« — Schœff. Fung.t. loi 
et 102. — Boletus platyporus, Pers. 
Syn. 521. ^ 

Noms vulg. Miellin , langou , oreille 
du noyer. 

Cette espèce 9 très yariable dans sa 
forme», sa couleui' et ses dimensions , 
croît sur le noyer et quelquefois sur le 
tilleul et le saule : elle a un pédicule la- 
téral ti'ès court , épais , roussâtre , dont 
la base de couleur l)rune est souyent at- 
tachée par le côté conyexe ; son chapeau 
atteint de six à quinze pouces de diahiè- 
tre : il est de couleur jaune roux ou fauve 
bistré , ordinairement couvert de squa- 
mes brunâtres , ou crevassé ; ses tubes 
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sont larges, coorts, quelquefois blancs, 
le plus sôuyentde la couleur du re&tede 
la plante. * 

Le bolet du noyer exbale une odeur 
forte et pénétrante qu^il serait peut-être 
dangereux de respirer trop long-temps ; 
sa cbair est blanche , elle a un goût d'a- 
bord salé, ensuite mielleux et fort agréa- 
ble : sa consistance ferme et compacte 
n'empêcbe pas qu'il ne serve à la nourri" 
ture de quelques p^^sonnes. 

10. Bolet à feuille d'acanlhe. B<h 
letus acanthoïdes. 

Dec. FI. fr. 332.—^ Bull. Gbamp. 
p. 337 , t* 4^^* '^ Boletus ^ganteus. 
Pers. Syn. p. S^i. 

Champignon fragile , mollasse , dont 
le pédicule rougeâtre et comme granu- 
leux, cylindrique à sa base, s'évase d'un 
côté en un demi - chapeau irrégulier , 
mince et lobé sur ses bords , sinué , on- 
dulé, zôné en dessus et d'un rouge de 
brique , réticulé en dessous ; ses tubes 
sont blanchâtres , courts et prolongés. 
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jusque sur le pédicule ; sa chair est roa- 
geâtre et acidulé. Ce bolet croît en au- 
tomne sur les vieilles souches , le plus 
souvent au niveau de la terre, et presque 
toujours en touffes qui atteignent quel* 
quefois plusieurs pieds d^étendue. 
Il est alimentaire* 

1 1 • Bolet pied de chèvre. Boletus 
pes caprœ» 

Polyporus pes caprœ, Pers. Champ, 
com. p. 241 9 tp 5. 

Nom vulg. Pied de mouton noir ( dans 
les Vosges). 

ce Ce bolet est un champignon terres- 
tre , ayant un pédicule latéral , court , 
épais ^ simple ou divisé, d^une couleur 
verte jaunâtre, supportant un on plu* 
sieurs chapeaux arrondis , assez épais 
v^rs leur insertion avecle pédicule, d^une 
couleur bistrée noire : les bords sont ré- 
fléchis et ondulés ; sa chair est ferme , 
blanchâtre , et ne noircit point à Tair; 
les tubes, qui ne se séparent pas du cha- 
peau , sont larges et de la même couleur 
que le pédicule. 
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ce Cette espèce acquiert an grand yo- 
lame lorsqu'il y a plusieurs chapeaux sur 
un même pédicule. On la trouve en été et 
en automne , dans les forêts de sapins y 
autour des bruyères , dans les Vosges. 
Elle a été pour la première fois signalée 
aux botanistes par M. Mongeot, méde- 
cin à Bruyères. » ( Pers. ) 
Elle est comestible, 

11. Bolet en boaqaet. Boletus 
frondosus, 

Schœff. t. 227 - 229. — Flor. dan. 
t. 952. — Polyporus frondosus. Paul. 
2 , p. 120 , t. 29. — Pers. Champ, com. 
p. 242. 

Nomsvulg, Coquilles en bouquets, ou 
bouquet des chênes ( Paul. ), poule de 
bois, couveuse (dans les Yosges). 

Champignon ayant un pied d^éléva- 
tion sur un de largeur, pesant quelque- 
fois jusqu'à quarante livres , formé par 
la réunion d'une grande quantité de char 
peaux imbriqués, dimidiés, de un à deux 
pouces de largeur , d'un brun grisâtre ^ 
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un peu ridés qu tu])erculeux à leur sur- 
face siipérieure , et .doi;it,les. pores sont 
blanchâtres de .même. que le tronc: il 
çroit.au pied des. chines !; on le troure 
dans les ; Vosges.. .- • *! ; . ; , 

Sa chair qui est un peu coriace , . a une 
odeur et une sayeur agréables; elle.donne 
un aliment de bonne qualité. On doit re- 
garder comme un heureux hasard de ren- 
contrer cette plante , puisqu'une seule 
peut suffire au repas de la plus nom- 
breuse famille. 

i3. Bolet truffe. Boletus tuber. 

Scutigertuberosus. ^^ul,Tr, 7, p. i^'x^ 
t. 3i, f. I, 2, 5. 

Noms vulg, Escudaide ou sayatelle* 
truffe. (Paul.) 

« Cette espèce se manîlesle surtout 
par une surface chagrinée ou grenue, 
semblable à celle de la truffe noire, dont 
elle a d'ailleurs la couleur, le goût et le 
parfum, et p^ une, petite taille , n'ayant 
guère plus de deux à trois pouces de 
hauteur sur autant d*étendue. La partie 
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înférîeure du chapiteau est poreuse et 
blanche, m^is elle prend enfin. une lé- 
gère teinte rousse par vétusté. La tîge 
qui est posée latéralement et vers le mi-* 
lieu de l'ovale, est blanche, pleine, et de 
même substance que celle du chapiteau. 
« l'orne la plante est d'une seule sub- 
stance hoinogène , intérieulremént blan- 
che, ferme, cassante et de fort bon goût: 
aussi est- elle fort recherchée pour Tu- 
sage et n'incommode point. Elle se trouve 
dans rAngoumois , aux envii'ons d'Ati- 
gers, ainsi que dans le Bas-Languedoc. » 

( ^kzu ) 

§ î. Chapeau porté sur un pédicule 
central. 

.SECTION III. 

Tubes adhèi^ns ensemble et qu'on 
peut facilement 'séparer du chapeau. 
CBoletus. DiLL. J 

* Pédicule lisse. 

i4. Bolet à tabès ropges. Boletus 
rui^olarius. 

Dec. FI. fr.3a8.— Sowerb.2, t. i5o. 

12 
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•«-.Bail. Champ, p, Saô, t. 490, f. i, 
et Boletus tuberosus. t. 100. '-^Boletus 
luridus. Pers.Syn. 5i2.— 5chœff.Fiing. 
•t. 107. — Trattinn. Fung. t. 9, f» 17. — 
Tubiporus cepa. PauL Tr. 2 , p. 382, 
t. 176. 
Nom vulg, OgnoQ de loup. ( Paul. ) 
' Chapeau souvent large de plus d'iiu 
pied , Yoûté, orbiculaif e, ordînairemeat 
d'un roux bistré , quelquefois blaDchâ- 
tre ou grisâtre , dont la chair épaisse et 
mollasse se colore en rouge , en yert, en 
bleu et même en noir lorsqu'on la dé« 
chire ; tubes rouges ou couleur de cin- 
nabre , surtout à leur orifice , lesquels 
deviennent jaunes dans la vieillesse : 
pédicule jaune , réticulé, le plus souvent 
cylindrique. Cette plante vit à terre , 
dans les bois, à la fin de Pété. 

Observ, Bnlliard et M. DecandoUe re- 
gaixlent le boletus , tuberosus. Bull, 
t. 100 , comme une simple variété du 
boletus rubeolarius , duquel il ne se 
distingue que parce que son pédicule est 
renflé à sabaseaulieud^étre cylindrique. 
Palisot de Beauvois, au contraire, re- 
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garde ce bolelus luberosus comme une 

variété du boletns edulis; il dit qu'on le 

mange craand il est jeune. Quoi qu'il en 

0t>it de cette dissidence d'opinions , dV 

près les expériences de M. Paulet, la 

bolet à tubes rouges est une plante fort 

suspecte. 
< 

i5. Bolet bronzé* Boletus œreus. 

Dec. FI. fr. 339. —- Bull. Champ, 
p. 321, t*385. 
Var. A. Carne niveâ sub cute vinosâ. 
B. Carne dilutè sulfiireâ, ruptâ 
viridiusculâ. 
Var. G. Bol. cravetta. Bell.Appr279. 
D. Bol. cepa. Jhore. Ghlor: 
land. 482. 

\Noms vulg^ Ceps , cèpe noir, cham- 
pignon à tête noire , seth. 

Pédicule cylindrique assez grèle^ long 
de deux à trois pouces , jaunâtre , fauve 
ou bnm, Ordinairement réticulé à sa 
surface ; chapeau fort épais , orbiculairé, 
d'un brun noirâtre mêlé de rouge (noir 
bronzé) en dessus; tubes oourtj,d*un 
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jaune de soufre ,: excepté dans la va- 
riété G où ils sont blancs ; chair ferme : 
dans la variété A elle est blanche , un 
peu rougeâtre vers la peau , et jâbne vecs 
les tubes; dans la variété B elle est 
jau^e , et lorsqu'on la déchire elle prend 
une teinte yerdâtre ; dans la variété Ù 
elle est blanche , mais elle devient noire 
dans la vieillesse. Cette dernière variété 
se distingue à son pédicule blanc mar- 
gué de points obscurs. 

Ce champignon croit en automne, à 
terre, dans les bois. Il est comestible. 
On le préfère même à Tespèce suivante. 

i6. Bolet comestible. Soletus edu^ 
lis. 

. Dec FI. fr. 33o. — Bull. Champ, 
p. 322 , t. 494 ®* '• ^* — Boletus buWo^ 
sus* Schœff. Fung. t. i34 et t. i55.— 
Boit. Fung. 2, t. 85, — rojr. pi. 5, fig. a. 
Noms vulg. Ceps , cèpe , gyrole ou 
gyroule, biniguet, bolé , porcUn, poti- 
ron, michotte. 

Cette espèce s'élève à la hauteur de 
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six à sept pouces ; son pédicule «il gros, 
plein, cylindrique ou renflé , quelquefois 
bulbeux à sa base, blancbâtre ou jaunâ- 
ijce , réticulé ; s.on chapeau est épais , 
yoûté , largl» de six pouces et plus \ d'un 
jaune jLeme , brunr, rouge-brun ou iv^uge-* 
cendré , quelquefois même blancbâtre ; 
ses tubes sont allongés , petits , d'abord 
blancs, ensuite d'un jaune pâ^ ou même 
verdâtre. i^Ue a la cbair feime , épaisse , 
d'une couleur blanche ou jaunâtre, assi^ 
souvent avec une teinte vineuse sous la 
peau : cette couleur ne change pas lors- 
qu'on brise la plante. 

Le bolet comestible vient à terre, dans 
tous les bois , depuis le mois de juillet 
jusqu'à la fin de septembre. Il est d'un 
fréquent usage comme aliment et comme 
assaisonnement, surtout dans le Midi de 
la France. 

1 7. Bolet bUnc. Boletus albiis» 

Pers. Champ, cpm. p. 253. -^Tubipor 
rus albus, Paul. Tr. ;2, p. 383, t. 177. 
— Mich. Nov. gen. p. 127, n. 2. 

12* 
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Nom vulg. Cèpe blanc, ou potiroo 
blanc. (Paul.) 

«Cette espèce est haute d'environ 
quatre pouces sur deux ou trois de dia- 
mètre au cbapîteau et à la tîge ; partout 
d'un blanc de lait en dehors et en dedans, 
mais dont la partie tubuleuse est d'une 
nuance de blanc différente ; sa pulpe ne 
change pqjnt de couleur lorsqu'on la 
coupe. Toute la plante, qu^on Irouye en 
automne dans la forêt de Sénart, a une 
saveur de bon champignon , et n'a point 
d'odeur ; elle n'est point lourde , et paraît 
susceptible de se conserver. » (Paul.) 

Elle est comestible. 

18. Bolel marron. Boletus casta-- 
neus. 

Dec. FI. fr. 3?i. — Bull. Champ, 
p. 324 , t. 3î8. * 

Cette espèce est toute de couleur 
man'on ou rouge-brun, à l'exception de 
ses tubes qid sont d'abord d'un blanc de 
lait et ensuite jaunes, et des bords du 
chapeau qui sont quelquefois jaunâtres ; 
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celui-ci est orbiculaire , convexe , large 
de deux pouces et demi environ , d'un 
aspect velouté; le pédicule est lisse, 
niou , cylindrique , souvent renflé et cre- 
vassé à sa^ase. Il croît à terire , dans les 
bois , en été. 

Ce bolet a la chair molle et coton- 
neuse ; néanmoins il est comestible. 

19. Bolet à tubes jannes^r Boletus 
chrysenteron. 

Dec. FI. fr. 335. — Bull. Champ, 
p. 3q8, t. 490, f. 3, t. 4 et t. 393.-50/^ 
tus subtomentosus. Fers. Syn. p. 5o6. — 
Boletus cuprgus, Schoeff. Fung. t. i33. 
•^Mich, Nova gen. t. 69, f. i* 

Yar. B. Boletus Uvidus. Bull. Champ, 
p. 327, f.490, f. 2. 

Ce champignon varie beaucoup pour 
sa forme, sa couleur et ses dimensions ; 
son pédicule est grêle , long de (juatre à 
cinq pouces , ordinairement tortueux , 
cylindrique , quelquefois aminci , d'au- 
tres fois renflé à sa base et élargi au 
sommet, jaune ou l'oussâti-e, strié ou ré- 
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ticulé supérieurement; sonchapeauestor* 
biculdira, convexe , de couleur cendrée, 
brunâtJre ou bronzée , plus claire sur les 
bords : â a ti^ois à quatre pouces de dia- 
mètre : dans la vieillesse il est sujet à, se 
gercer; ses tubes sontf jaunes, irrégu- 
liers , laides, allongés : ceux qui naissjcnt 
près du pédicule sont presque toujours 
les plus ccnirts et n'ont point oi'dînaire- 
ment une direction perpendiculaii*e. Il 
croît communément dans les bois, à 
terre, en été et en automne, le plus 
souvent solitaire. La var. B a les tubes 
extrêmement courts; elle vient dans les 
lieux marécageux. 

Le bolet chrysenteron e^t comestible; 
sa cbair, qui est un peu molle, cassante 
et jaunâtre, a une saveur agréable. 

** Pédicule couvert d'aspérités. 
20. Bolet rude. Boletus scaber. 

Dec. Fl.fr. 336.— Bull. p.Sig, t. 489, 
f. 1 et t. i32. — Bùletus bouinus. Sebœff. 
Fung. t; ro4. — Sowerb. a, t. 175. 

Noms vulg, Roussile , gyrole. 



Il s^élèye à la hauteur de six ii sept 
pouces; son pédicule qui est cylindri- 
que , un peu renflé à sa base , plein , 
hérissé de petites aspérités noirâtres, 
porte un chapeau charnu, hémisphéri- 
que, large de deux à six pouces, (Fun 
)ai)ne terne , bisire ou brun rouille , dont 
les' tubes sont allongés, oixlinairement 
blancs , quelquefois gris , quelquefois 
incarnats ou jaunâti'es. Sa chair, qui est 
un peu mollasse, est acidulée. Il vient à 
terre dans les bois, à l'entrée de l'au-* 
tomne. 

Alimentaire. On le mange lorsqu'il est 
jeune. 

ai. Bolet orangé» Êoletus auran^ 
tiacus. 

Dec. FI. fr. 337* — Bull. Champ, 
p. 320 , t. 236 et 4^9, f. 2. 

Var. A. Bull. t. 236. 

B. Bull. t. 489, ti.-^Boktus 
rufus. Schœff. Fung. t. io3. 

^oms vulg, Gyrole rouge , roussile , 
fonge orange. ( Paul.) 
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e|ie; elte ne ckasge pas de couleur loii- 
^'on la déchire, litbolelatanulaire croît 
enUttomna, 4urla Ien-e,dans les lièui 
couverts : il a un goût uli geu aigrelet. 



ncax : je oe connais pourtant pas A'oh- 
terveti&n authenliqtie qui prouve qult 
aitiamaisoccasioDnëd'accidens.H.Etosc 
dit même qu'on le mange en Piémont. 
Palisotde BeauTois regarde le bolet hii- 
pide ( boltlu's /lispû/as, Bull. Uerb. 
t. 310 êl t. 493) conune uve espèce Irèa 
malfaisante : je ne connais pas non plus 
d'obier* a tioa qui proure que cette es- 
pèce ait jamais nui. 



fi. 6, J(tr,Ue 
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MÉRULE. JHERULIUS. 

* 
' G AI. Champignon dont le chapeau 
est garni en dessous de plis étroits ou 
veines saillantes, q«i souvent sont anas* 
tomosees entre elles. 

I. Mérule chanterelle. Merulius 
cantharellus. , 

Dec. Fl.fr. 34i. — Jgaricus cantha- 
rellus. Bull. Herb. t. 62 et t. 5o5, f. i, 
— JFlor. dan. t. 1^. — Yaill. Boti 
t. II. f. i4et i5.— Schœff. Fung. t. 8^. 
— Sowefb. t. 4o« -^Hyponevris canlha*' 
reltus, Paul. Tr. a, p. 128, t. 36. — Vox» 
pi. 6. 

Noms vulg, Cheyrotte, chevrille, 
gyrolle, jaunelet, mousseline , caséine, 
escraville ^gallinace, etc. 

Gette^lante que l'on rencontre "dans 
presque tous les boij|, à la On de l'été 
et en automne, est de couleur jaune fhà- 
moisf plus ou moins foncé ; elle aunpédi- 
cule , AU , pfei^i , charnu , épais de cinq 
à six lignes, qui se dilafte en un chapeau, 

i3 
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d'abord arrondi et convexe, puis «I. 
nueux, quelquefois lobé, creusé en en- 
tonnoir , presque toujours plus pi'olon<'é 
d'un côtéque de l'autie, dontle dessous est 
parcouru p^r des vaines ou re|)ïis bifur- 
ques qui sont déçuiTcns sur le pédicule. 
Le mérule chanterelle est \m fort bon 
champignon que Ton mange partout: il 
a une odeur agréable ; sa saveur çst un 
peu poivrée loisqu'onle mâche cru. 

2. Mérule à pied noir. Merulius 
nigripes, 

Dec. FI. fr. 'S^i.-^Agaricus cantha- 
>elloides. Bull. Hçrb. t. 5o5^ f. a. 

Cette espèce ressemble à la précé* 
dente ; mais son pédicule grêle , cylin- 
drique , de couleur no jre à la maturité , 
est plus long du. double; soucèapeau] 
qui est d'un jaune ^àk , est d'aboiti con- 
vexe et enswte cencave , ou simplement 
déprimé au ce«lre; elle n'a d'ailleurs ui 
l'odeur ni la saveur de l^ chantereUe. 
Elle croît dans les boifl et quelq;uefois 
dansées champs, parmi les gramjbée&. 
On la dit vénéneuse* 




/. ^ Meurtrùr. 



2. A. Otcn^e. 



PREMIB» OADBE . 1 47 

AGARIC. AQARICUS, 

GjiLti. Champignon dont le chapeau est 
garni en dessous de lames ou feuillets 
rayonnans , ordinairement sînqr^les , sur 
lesquels se trouvent les séminules. 

Obserif, Quelqi^ps espèces de ce genre 
sont pourvues d'i^n volvà. 

SECTION I, 

Péiicule nul, latéral, ou excentri- » 
que. Point de voliHU {Pleuropus. PiRS.j 

1 , Agaric de chêne. Agaricus quer-^ 
cinus. 

Sowerb. 2, t. i8i. — Dec. FI. fr. 353. 
— Agaricus labyrinthiformis* Bull. 
Herb. t. 352 et t. 44^ » f- i» — Dasdalea 
quercina. Pers. Syn. 5oo, 

Noms vulg. Agaric labyrinthe étrille 
( Païïl. ) , peigne de loup. 

Plante de forme et de dimension va- 
riables, coriace, #iVlinaii*ement épaisse 
de plusieui's «polUces ; à pédicule nul, 
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attachée sur le lieu de son habitatiou par 
la plus grande partie de sa surface su- 
périeure , et dont l'inférieure est garnie 
de lames oU feuillets fréquemment anas- 
tomosés, et quelquefois de pores larges , 
sinueux , ce qui fait ressembler ce cham- 
pignon qui est d'un xdux pâle ou gri- 
sâti'e , tantôt à un agaric , tantôt à un 
bolet. L'agaric de chêne croît dans les 
forêts , sur les bois de charpente , dans 
toutes les saisons : les individus qui 
viennent sur le sapin sont tout noirs. 

Il sert en Autriche, à la fabrication de 
> Vamadou, 

a. Agaric transparent. Agctricus 
irons lucens. 

Dec. FI. fr. suppl. 55g. 

a Son pédicule est nul ou très court et 
latéral ; ses feuillets inégaux , libres , 
d'abord pâles, puis lilas, puis roussâ très ; 
son chapeau arrondi ou iiTéguUer , tel- 
lement dépourvu de chair qu'on voit le 
jour à travers , d'un blanc sale tirant 
sur le roux à sa superficie. ^ 
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< Q crott sur les vieux troncs de saule, 

aux enrirons de Montpellier, où les 

pauvres geos le mangent confondu avec 
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du chapeali. U croit dans les bois , en 
autonme et en hiver, sur les troncs d^ar- 
bres coupés transversalement. 

Malfaisant. Sa cbair est mollasse et se 
déchire difficilement ; elle a une saveui* 
d'abord fade , puis acre et astringente 
ou styptique. 

4* Agaric glanduleux. Àgaricus 
glandulosus, 

Dec. FI. fr. 363.— Bull. Hcrb. t. 4^6. 

Il est sessile ou rétréci à sa base en 
un pédicule latéral, très court et épais ; 
son chapeau qui a quelquefois huit à 
neuf pouces de diamètre , est phis ou 
moins brun et lisse en dessus : il a à peu 
près la forme hémisphérique : en vieil- 
lissant ses boixls deviennent sinueux; 
ses feuillets sont blancs , larges , iné- 
gaux en longueur et décurrens ; ils jjré- 
sentent çà et là k leur surface des houp- 
pes velues et glanduleuses. Il croît à la 
fin de Tautomne et en hiver ^ dans les 
bois, sur les vieux troncs ou les souches 
pourries. Sa chair est épaisse, ferme et 



blanche ; «Ue a i 
agréables. 

Alimentaire. 
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odeur et sa sayeur ont quel({ue «chose 
■ d'agr^ble. 

6. Agaric inconstant. Agaricus 
inconstans, 

Dec. FI. fF. 364. 

Val*. A. Agaricus dîmidiatus.'-l^vXL. 
Herb. t. 5o8 et t. 517. ^^ A§àriâus os^ 
treat^, Jacq. FI. aust. ^,^ t. 288. 

B. Agaricus conc/iatus. Bail. 
Herb. t. 298. V 

Noms vulg, Gouyrose ( Vosges ) , 
oreille de noui'et ou uoîret. . 

Il croît en automne, le long ées troncs 
languissans du hêtre , du chêne et du 
noyer 9 à la hauteur de dix-huit à vingt 
pieds, le plus souvent en touffes; son 
pédicule est nu , plein , assez court , plus 
ou moins arqué : il s'insère latéralement 
au chapeau ; ceiui-cî est ordinairement 
large de trois à quati*e pouces, mais il en 
peut atteindre jusqu'à huit et dix : il 
' est dimidié et prend souvent la forme 
d'une coquille , mince , sinué sur ses 
bords qui sont roulés en dessous ; sa su- 



— a; 



mmmmmmmÊmÊÊÊmÊmm 



P&BKmOADlB. l53 

perficîe est de couleur cendrée , rousst^ 
bisUée ou bcunâtre^ el)^ est quelque- 
fois légèrement peluchée ; ses feuillets 
sont jaunâtres, très décurrens, étroits 
et Inégaux. SeWn M. Persoon^ les plus 
longs sont fort souvent anastomosés à 
leur base, dans la yar. A. 
Il est alimentaire, 

7. Agaric d'orme. Agaricus ulmo 
riuS" 

Dec. FI. fr. 368. -^ Bull. Herb. t. 
5io. — Sowerb. Pung. t. 67. 

Cet agaric croît , en octobre et en no- 
vembre , sui* les troncs d arbres et pai*- 
ticulièrement sur les ormes languissans ; 
son pédicule est cylindrique , toujours 
arqué pour tenir le cbapeau dans une 
situation borizontale , nu , d'un blanc 
sale ou grisâtre , long de trois à quatre 
pouces , cbamu , plein , épais et fem^e , 
continu avec la cbair du cbapeau auquel 
il s'insère un peu latéralement; celui- 
ci peut acquérir jusqu'à douze et quinze 
pouces de diamètre , mais le plus sou- 
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vent il n'en a que cinq à sept : il est con- 
vexe, arrondi, 4^un jaune terreux : dans 
la vieillesse il est quelquefois tacheté de 
petites raies rouges ou noires; ses la- 
melles sont nombreuses , larges , inéga- 
les , échancrées à leur base , adhérentes 
au pédicule, d'abord blanchâtres, ensuite 
d'un jaune sale. 

Sa chair, dont la consistance estierme 
et compacte , a une odeur agréable. Ca* 
mestible. 

8. Agaric de l'olivier. Agarieus 
olearius, 

Dec. FI. fr. «uppl. 368. — Dendro' 
sarcos oleœ. Paul. Tr. 2, p. 112, t. 24. 

Noms vulg. Champignon de l'olivier 
(aux environs de Montpellier), oreille 
de Tolivier. (Paul.) 

Champignon d'un roux doré vif , quel- 
quefois un peu brun en dessus , dont le 
chapeau^ de forme variable , a des feuil- 
lets inégaux , très décurrens sur un pë* 
dicule ordinairement court, mais queK 
quefois long de deux à trois pouces , la^ 
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[ téral ou excentrique , rarement central , 
i presque toujours courbé, constamment 
I plein , à cliair filandreuse , de la même 
i eouleur que le reste de la plante. Il croît, 
j le plus souvent, en touiles, sur les racines 
à fleur de terre des oliviers, et quelque- 
fbis du cliai*âie , dû Itlas , du laurier-tin 
et de l'yeuse. On le trouve dans les pro- 
vinces méridionales de la France: il 
I n'est ^s rare aux environs de Montpel- 
V lier. 

i Fénéneux. On assure que lorsqu'il se 
^ décompose il jette une l^miiére phospho- 
rique. 

* 

I SKGTION II. 

t 

\ Pédicule central, nu ; feuitlets tous 
entiers et égaux en longueur. Point de 
volva. {Mussula. Pers.) 

^ Obserif, Lés agarics de cette section 

[ ont un chapeau chariia, aplati et dér 

\ primé, avec les bords ordinairemeat 

sillqiaiés ; leur pédicule est presque tau-* 

jours blanc et cylindrique. Ils ont la 
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plupart une sav^Bur acre et désagréablaw 
Tous naLssent & terre. * '^ 

9. Agaric k dents de 'peigne. ^^ 

rîcUs pectinaceus, ' ' 

- '4 

Bull; Hèrk tt 5op. — Dec. FI. 'le. 

369. • ■■ ■..' 
' Yar. k: Mus, BulL t; 5o9, f. L. 

p. FuUms. Bull. f. O. P. — ^a- 

' ricûs emettcus, Pers. Syn. 459»' 

C. OchroleucUs. Bull. f. Q. R. S. 

D. Rosaceus. Bull. f. Tl U. — 
Ag/iricus rosaceus, Per«. Syn. 439. 

« Cette jjlaute varie sioguli^remont de 
couleur et d'aspect : la première variété 
est toute 'i>lanchâtre, là deuxième %-le 
chapeau fauve rougeâtre, avec les feuil- 
lets blancs , la troisième a le chapeau et 
les feuillets d'un jaune terreux, la qua- 
trième a le chapeau rose et les lames 
\ blanches. Les caractères communs à 

toutfs ces variétés sont ^ un pédicule 
nu , cjrindiîque^ charnu , ordinairement 
plein, long 'de un pouce à un podbe et 
demi , épais de quati*e à cinq lignes , fort 
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•ouVent attaqué par les ^ers ; un chapeatt 
d^^ilkord conyei^e, puis plane, U enCn 
dépônié ou^éom^ye, dont les bords ^ 
^elqu^diâLirrégnlUcémentroIev^s, sont 
marqués de a^îes* produites par Tiuser* 
tion des feuilles: ceux-eî s«nt simplat, 
4gauz en 'loagueur^' adhéreas soi pédi«- 
cule« presquejdroks , et qo^lquiefoiâ trè^ 
safllans. L'agapic à deuts 4fr peigne QSùtt 
^solitaire , dans les bois ^en 4té ^et^eis «ù-^ 
toniBe;^n le rencontre comraunénifnt. 
Si saveur est acre et brûlante. H passe 
pour ttès dangereux. 
' Observ* M. JJersoon regarde Ifs varié- 
tés 4^ celfe plante comme autant aes* 
pèces distinctes : peut-être e$t-<:e a/ec 
raison. ^ ' 

10» Agarîcr fétide. Agaricus fœ^ 
lens. 

« 

Dec. FI. fr. 3^0. — Âgnricus pipe^ 
raius. Bull. H«rb.^t. 292. 

Cette plante est d^n i^une terreux , 
taie 9 et tirant sur le fabve; elle a un 
cbapeaù large de buit à dix pouces , d'à- 
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bord convexe , ^uiff déprimé an centime , 
sinué sUr les bordç, et marqué tout le 
long de son contour de cai^nelures arti- 
culées : ce diapeau est enduit d^une ma- 
tière gluiinte, il a peu de chair; ses lames 
sont rares , épaisses , souvent fourchues, 
égales entre elles , et non adhérentes au 
pédicule: celui-ci estiiu',\>lein , long de 
deux pouces/ épais de f^s. dHm. On la 
trouve en automne , dans les bois , aa 
/niKeu des gazons ; elle a use o^ur dé* 
sagi'éable, une saveur acre et très poi- 
vrée. Sa chair est aqueuse.<et cassante. 

Ij^agarîo fétide est vénéneux, ce qui 
n'empêche pas qu'il ne soitTsoiivent atta- 
qué par les limaçons. 

11. Agaric à lames âiôrchues* 
Agariùus hifidus. 

Bull. Herb. t. 26. ?— Agaricus fur- 
catus. Dec. FI. fr. 371. 

Chapeau d'un vert terne et inégal, dont 
la supevficie payait comme mmsie ou fa- 
rinoiis^, large de tcoÎB à quatpe poo^s^ 
plane ^«vec lecefi^e déprimé ou cou- 



(nve, «t les bords recourbés eu (l«ssom: 
feuillets blancs , lares , fpai* , ayant à 
peu près tous la même longueiu', la plu- 
part bifurques vers le miliea ou, les deux 
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^es , égaux" entre eux ^ «n peu ^écor- 
reHS sur le pédicule , quelques-uns sont 
bi et même trifurqués ; le pédicule est 
épais de six à huit lignes , long de dèvûL 
pouces environ, nu| blanc, souvent 
sti'ié de noir ou de rose, d^abord plein, 
puis crf ux ou spongieux , cylindiique , 
un peu courbé et continu avec ]^ cbair 
du chapeau. 

Cet agaric est commun dans les bois 
en été : il vient à ten^e : sa sayeui* est 
acre et caustique* II est très dangereux, 
quoiqu'il soit souvent ron§é des vers à 
sa superficie. 

» 

sECTioir m. 

• 

Pédicule central ; JeuiUets InégauSc ; 
suc laiteux , blanc, jq,Ufie ou rougeâtre. 
Point de volva, [Laclarius. Pkks. ) 

• 

Observ. Les champignons de cette sec^ 
tion laissent écouler, lorsqu^on les en- 
tame , un suc coloré lactescent , presque 
toujours £cre et poivré; leur chair est 
feime et cassante ; en général ils ont une 
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tige courte , e^ souvent ils se erensenten 
entonnoir ••(Tcftis naissent à terre. 

i3. Âgarie kcvQ.'Agaricus acris, 

m 

a 
Bull. Herb. t. 538 , f. G. H. N. — 
Orfil. Méd. lég. t. 19, f. 4. — De#. 
FI. ér. 373. ^- Jgaricus lactifluus 
acris, Bull. t. :ioo> ^—Jgaricus amu'^ 
rus, SchœfF. Fung. t. 83. — Jgaricus 
piperaius, Pers. Champ, com. p. 218. 
— Hjrpophjrllum piperatunu Paul. Tr. 

2, p. iÇÎSyù 68. 

Noms vulg. Eauburon , vacbe blan- 
che ( Vosges ) , laiteux poivré blanc. 
( Paul. ) 

' Plante entièrement blanche, à l'excep- 
tion de9 feuillets <{ui prennent une cou- 
leur jaune pailla en vieillissant ; cha- 
peau Ihrge de deux à trots pouces , d'a- 
bord convexe , puis plaue , et enfin con- 
cave , glabre, quelquefois tomenteux sur 
ses bords, qui sont onduleux el roulés en 
dessous : il n'a point de zones concen- 
triques ; feuillets très nombreux , iné- 
gaux , quelquefois fourchus , un peu dé- 

i4* 
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cuirens sur un pédicule ni», cylindrique, 
charnu ) plein, qui n'atteint guère qu'un 
pouce de hauteur et qui est presque aussi 
épais que long ; suc laiteux blanc , très 
âcro et abondant. Ce itiampignon vient, 
à terre; ^n le trouve communément 
dans les £oréts , en ^té et en automne. 

Comestible. La cuisson détruisant en 
grande partie son âcreté , on le ma^ge 
dans plusieurs contrées. 

14. Agaric controverse. Agaricus 
controversuS' 

Pers. Champ, com. p. 2*9. — -y^ga- 
ricus acris, Bull. Herb. t. 538 , f. C. D^ 
E. r. — Orfil. Méd. lég. t. 18 , f. 3. 

Noms vulg, Latyron ^ roussette. 

Ce champignon qui pour la plupart 
des botanistes n'est qu'une simple va-^ 
riélé de l'espèce précédente , a de méme- 
qu'elle le pédicule nu , ordinairement 
court et épais, mais son chapeau qui est 
large de quatre à six pouces est phis 
aplati , ses bords sont velus , sinueux et 
un peu roulés en dessons, visqueux pen-- 
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dantr les temps pluvieux : cexhapeau est 
queliptôfois zdué ; ses feuilleto^Sont B^ies 
ou de couleur foux claii% trè# nombreux, 
simples ou rameur « non dëcurrens : U 
croît en^ëtë et en automne , h terre, dans 
les forêts et sur les pelouses. 

L^agaric controverse a un suc laiteux, 
d'abord insipide , puis excessivement 
acre et brûlant; néanmoins il est ali- 
mentaire. On en fait un fréquent usage 
dans plusieurs provinces : on le dessèche 
même quelquefois pom' le manger en 
hiver. 

x5. Agaric lactaire doré.. Agaricus 
lactifluus aureus» 

Pers. Champ, com. p. ^20.— Krapf. 
Champ, comest. cahier 2 , t. i , f. i-5. 
— Agaricus lactifluus ruber» Traltin- 
nick. Fung. aust. cahier 5. p. i45, t. i3L 

Noms vulg. Vache (Vosges), viauou 
veau ( Meuse ) , rougeole à h|it doux. 
( Paul. ) 

Chapeau large de trois àquatre pouces, 
d'ahprd globuleux , puis un peu déprimé 
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au centre, qui cependant reste mame- 
lonné, d'une couleur brune orangée; 
feuillets jaunâtres ; pédicule brun in- 
carnat , velouté » nu y un peu variable 
dans sa forme; suc laiteux, doux. Ce 
champignon croît en été , dans les friches 
et sur les pelouses. 

^ U est comestible , c^est une de s espèces 
les plus agréables à manger que je con- 
naisse. 

i6. Agaric à lait jaune. Agarîcus 
tfieîogalus. 

Dec. FI. fr. 376.*— Bull. Herb. t. 567, 
f. 2. 

Son chapeau a deux pouces de diamè- 
tre environ : il est d'abord convexe, puis 
plane et enfin concave , glabre, de cou- 
leur fauve et z6né; ses feuillets sont 
inégaux , adhérens et un peu décurrens 
sur le pédicule où il? finissent en pointe : 
celui-ci est plein , long d'un pouce et de- 
mi, cylindrique, d'un roux fauve ; sa chair 
qui est blanche devient jaune peu de 
temps après qu'elle a été coupée; le suc 
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qui en découle jaunitpromptemeut aussi. 
Il croît solitaire dans les bois. 

Vénéneux* : 

17, Agaric caMSiicpie, ^garicus pjr- 
rogalus. 

Bull. Herb. t. 629, f. i. — Dec. FU 
fr.377. 

Chapeau large de trois à six pouces; 
d^abord convexe, puis déprimé au centre^ 
d'un jau^e livide , souvent marqué de 
zones noirâtres ; feuillets nombreux , 
inégaux, rougeâ très, adbérens au pédi- 
cule : celui-cî est nu, plein, cylindri- 
que , baut de un pouce à un pouce et 
demi , épais de trois à quatre lignes : sa 
couleur est celle du cbapeau; suc laiteux, 
blanc , douceâtre dans sa jeunesse , acre 
et caustique à la maturité. Cette plante 
croît solitaire dans les bois. 

Elle eaX vénéneuse» 

18. Agaric délicieux. Agàricusde* 
liciosus. 
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Scboeff. FuDg. 1. 1 r. — Sowerb. t. 201 , 
— Dec. FI. fr.379. 

Pédicule de couleur jaune, long de 
deux à trois pouces^ nu , feiTne , épais , 
plein ; chapeau brbiculaire , large de 
deux à quatre pouces, d'abord jaune, puis 
fauye^tDiême rougeâtre , marqué quel- 
quefois de zones jaunâtres , un peu con- 
cave, réfléchi sur les bords ; lames inéga- 
les , plus pâles que le chapeau, émettant 
à la maturité une poussière séminale 
verdâtre^ suc laiteux d*un rouge de 
brique. 

Cette plante croît dans les bois cou- 
verts et moutueux : elle est fort abon- 
dante aux environs de Montpellier : son 
nom spécifique semble indi(;^r qu'elle 
est comestible , néanmoins quelque s au- 
teurs la regardent comme fort suspecte. 
L'espèce que Ton mange dans le noiti 
de l'Europe , sous le nqm d'agaric déli- 
cieux, ne serait-elle pas difiTér^ente de 
celle-ci? ' 

19. Agaric meartrier. Agaricus 
necator. 
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Bull. Herb. t. 629, f. Q , et t. 14 

Dec. FI. fr. 38o. — Orf.Méd. lég. t. ig, 
f. 3. — Jgaricus torminosus, ScbœfT. 
Fubg. t. 12. — HjrpophjrUum tomiino^ 
sum, Paul. t. 9g bis, — - f^oj', pi. 7, 
%. I. 

Noms vulg. Morton , rafibult ; çalalos 
( des Bordelais ) , rougeole à lai^ acre. 
(Paul.) 

Toute la plante est d'un rouge pâle tirant 
sur le jaune ; son pédicule a deux à trois 
pouces de haut : il est nu^ cjlindric[ue; 
son chapeau, d'abord convexe,puis plane 
et enfin concave au centre, est quelque- 
fois marqué de z^ues concentriques , il 
n atteint pas au-delà de trois pouces de 
diamètfe;jses bords qui sont velus et 
frangés , surtout dans la jeunesse , sont 
roulés en dessous ; les feuillets sont iné- 
gaux : assez souvent ils sont^blancbâtres 
ou de couleur jaune pâle; sa cbair est 
ferme ; lorsqu'on la casse elle laisse 
écoulei:i|Q suc laiteux, blanc ou jaunâtre, 
excessivement acre et caustique. Ce 
champignon croit communémecft dans 
les bois et les friches , à la fin de Tété 
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et en automne, il n'est presque î^mais 
attaqué par le3 vers ou les limaces. 

On ledit exirèmemeïiidangereuXy ce- 
pendant M. Letellier ( Dissert, sur le« 
proprié t. des champ. PaWs, 1826) assure 
Favoir mangé plusieurs fois sans in- 

f convéoient. Ne confondrait-on pas sous 

le nom d^agaric meurtrier deux espèces 

I réellement distinctes? 

p 20. Agaric douceâtre. Agaricus 

subdulcis. 

Dec. FI. f. 38 1 . — Agaricus lactifluus 
* dulcis, Bull. Herb. t. 224* 

Yar. A. Azonus, Bull. t. 224 ^ f* A. B. 
y B. Zonarius, Bull. t. 224, f« C. 

C. RuhrO'Castaneus. --^^ Agaricus 
cam/;Aora/i/5. Bull. Herb. t. 667, f. i. 
Chapeaularge de trois pouces, d'aboixl 
conique, puis plane et enfin concave, à 
bords onduleux et à superficie sèche, de 
couleur fauve rougeâtre , quelquefois 
marquée de z6aes noirâtres ; feuillets 
inégaux , presque incarnats , adhérens 
au pédicule : celui-ci est nu , cjlindri- 

s 

t 
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que , .glabre, droit ou tfu peu recourbé , 
d^abor^ plein , ensuite creusé , long de 
deux pouces , épais de trois à. quatre li- 
gnes , de la couleur du cbapeau ; chair 
cassante : lorsqu'on la déchire il en dé- 
coule un suc laiteux blanc , abondant , 
douceâtre dans les individus adultes* 
Cette plante croît dans les friches et les 
endi*oits découverts des bois. 

Elle est comestible » Je Taî quelquefois 
mangée crue et n*en ai point été incom- 
modé. 

SECTION IV. 

Pédicule central^ nu; Jeuillets iné~ 
gaux en longueur ne noircissant pas 
en 'vieillissant; suc limpide incolore. 
Point de vùlva, 

* Feuillets décurrens ; chapeau à cen- 
tre proéminent; pédicule ordinairement 
plein. {Gjrmnopus. Pees.) 

21. Agaric piléolaire. Agaricus 
pileolarius. 

Pers. Champ, com. p, 2i3. — Bull. 

i5 
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Herb. t. 4oo, et Agaricus geotrapus. 
BulL Herb. t. 5'j'5 , f. 2. — Agaricus 
nebularis, Batscb. Ëlencb. fung. 195* 
—Dec. Fl.fr. 460 et 461. 

.Cbapeau de couleur gris foncé ou 
gris fauve , arrondi , glabre , large de 
deux pouces et demi •, légèrement con- 
vexe ou plane, avec le centre plus ou 
moins proéminent, et les bords réfléchis 
en dessous ; feuillets droits , nombreux, 
inégaux , d'un blanc pâle , terminés en 
pointe, faiblement décurrens ; stipe long 
de trois à quatre pouces , ordinairement 
un peu renflé et quelquefois tomenteux 
à sa base^ plein , cylindrique ; chair 
blanche, d'une consistance compacte; 
odeui' et saveur agiéables* Cet agaric est 
assez commun ; on le trouve tout Tau- 
tomne, dans les forêts et surtout dans 
les forêts de pins; il vient à terre. 
Comestible* 

22. Agaric du panicaut. Agaricus 
^ryngii. 

Dec. FI. ixé suppl. 4^2. r— Hjrpo' 
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pkjUuni erjrngii. Paul. Tr. 2 , p. i35 , 
t. Sp, — Michel. Nov. gen. t. 73 , f. a» 

Nomsvulg, Ragoule, gingoule (dans * 
le nord de la France); brigoule^ bali- 
goule , bouUgoule ( dans le midi ) ; 
oreille de chardon ( dans le Nivernoîs. ) 

Ce champignon croît en octobre sur 
les racines mortes du chardon-roland 
( erjrngium can\pestre, ) iSon chapeau 
est charnu , lisse y de couleur roux pâle, 
large de deux à trois pouces , arrondi ou 
irrégulier^ d^abord convexe, puis un 
peu déprimé au centre avec les bords 
roulés en dessous ; ses lames sont blan* 
ches , inégales et décurrentes sur le pé- 
dicule; celui-ci est nu, court, plein, 
ferme , bbnchâtre, droit, cylindrique^ 
central et quelquefois excentrique» Onle 
trouve assez communément. 

Alimentaire. 

23. Agaric ficoïde. Agaricusjiçoir 
des, 

Bull. Herb. t. 587^ f. i. — Dec. 
FI. fr. 463. Agaricus pratensis. Pers. ' 
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i&yn. ûing. p. 3o4* — Agaricus mi- 
niêtus. Sowei-b. Fung. t. i4i. — 

• Schœff; t. 3i3^ 

Cette belle espèce a un chapeau de 

■ foUçur rouge de brique clair ou rouge 
fauye, plus vif vers, le centre,* $kssez 
grand y charnu, glabi^, un peu sinueux, 
d'abord convexe , puis aplati , mais or- 
dinairement mamelonné au centre; ses 
feuillets sont jaunâtres, épais , écartés 
les uns des autres , inégaux : ils se pro« 
longent sur le stipe qui est blanc, quel^ 
quefois rougeâti*e à sa base , épais , plein, 
nu, cylindrique , court. Elle croît dans 
les prés et siir les pelouses , en groupes 
de deux k trois indiyidj^s réunis par le 
pied. 

Selon M. Persoon, elle est aliment 
taire. Sa chair est ferme, légèrement 
roussâtre ; elle a la saveur du champi- 
gnon de couche. 

2^. Agaric oreillette. Agaricus 
auricula, 

Dec. FI. fr. suppl. 464. 
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Nom^ vulg. OreilleUe , ésccmbarbe 
(Loiret.) ^ 

Chapeau d^un gns .|ilas ' ou nnoins ^ 
foncé 9 presque toujours irrëguliéi'^eât 
arrondi , yivec les l>ords un peu ix>ulés; 
lamw blanches, décurrentes ig^ lèpé- ^ 
dicule qui est court, nu, glein, cylin- 
drique, blalichâtre. Cet agaric est çom^ * 
mun en automne, siu* les pelouses , aux 
envii'ons d'Orléans. 

Comestible, Il a un goût agréable. Il 
se desséche facilement, et ne se pèle pas. 

25. Agaric bIaned'îvoire.>f^grarzcii^ 
eburneus. 

BulL Herb. t. iï8 ett. 55i, f. 3. -^ 
Dec, FI. fr. 4^» •*- Agaricus nitcns 
Sowerb. Fui^. t. 'ji.'^^Jgaricusjiozzo^ 
lus* Scopoli» Gam. 2, p. 43i. 

Cette espèce est toute d'un blanc d'i- 
Toire, luisante et très visqueuse dans les 
temps humides; son chapeau, d'abord 
hémisphérique, puis plane et même 
quelquefois c<mcaye, mais toujours 
proéihinent au centre ^ est large de deux. 

i5* 
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à trois pouces, charnu, lisse sui* ses 
bords; ses feuillets sont étroits, iné* 
gaux, un peu prolongés sur le pédi- 
cule t celui-ci est nu , couvert sur le 
sommet de petites écaillesbiiines , plein, 
cylindrique, ordinairement court , 4|uel- 
quefois grêle et allongé. Elle croît dans 
les buis , en automne. 

On la mange en Italie où elle «st con- 
nue sous le nom de jozzolo. 

a6. Agaric odorant. Agaricus odo* 
rus. 

Bull. Herb. t. 176 et t. 556, f. 3. 
— Dec. FI. f. 468. — Sowerb. Fung. 
t. 42. r- FI* dan. t. i6ii. — Agaricus 
anisatus, Pers. Champ, com. p. 210. 

Ce champignon exhale, surtout par un 
temps sec, une odeur des plus agréables, 
analogue à celle de Fanis : son chapeau 
charnu , large de trois pouces , d'abord 
connexe, ensuite plane et ordinairement 
mamelonné , est d'un gris bleuâtre ou 
verdâtre ; sa supei-ficie est sèche, lisse, 
susceptible d'être pelée; ses feuillets sont 
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ùiegaux, blancs, légèrement décuri*ens; 
il a un pédicule long de deux pouc^ , 
blanc ou bleu verdâtre , nu , plein , cy- 
lindrique, un peu dilaté au sommet, 
quelquefois flexueux. Il croît en août et 
en septembre , sur les feuilles , dans les 
bois , assez communément , surtout dam 
les bois de pins : il vient solitaire ou par 
groupes peu nombreux. 

Comestible. Il a un goût très agréable. 

27. Agaric moasseron» Agaricus 
mouceron. 

Bull. Herb.t.142. — Trattinn. Fung. 
aust, p. 99 , t. 10. — Jgaricus albelhis^ 
Dec. FI. fr. ^'jo, — Jgaricus pailid^s. .^ 
Scbœff.Fung. t.5o. — Sowerb. a, t.i43' 
— Paul. Tr. t. 94 et gS. 

Champignon dW blanc sale, tirant 
sur le pâle ou le jaunâtre , et quelquefois 
sur le gris , très charnu , chapeau large 
d'un pouce et demi au plus, d'abord sphé- 
rique, puis très convexe, arrondi, un 
peu ondulé, dout la surface est sèche et 
lisse , et dont les bords sont_repliés en 
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dessous ; feuillets terminés en pointe aux 
deux extrémités, nombreux, inégaux, 
serrés , lé^rement décurrens , blancs , 
selon PersooD rd^abordUapcbâtres, puis 
d'une teinte cendrée tirant sur le bbtre, 
selon Bulliard : d'un incarnat pHe, selon 
Thore ; stipe nu, long d'un pouce et 
demi, large de six lignes, cylindrique, 
plein , enfoncé en pai*tie dans la terre ; 
chair cassante , blanche , épaisse , ne se 
pelant pas, dont Todeur pénétrante est 
fort agréable. Il croît à la fin du prin- 
temps et durant une partie de Vété^ dans 
les bois, les friches et les prés secs ron 
le trouve assez communément dans le 
midi de la France, ou son usage alimen- 
taire est fort répandu. 

CTest surtout comme assaisonnement 
que Ton emploie ce champignon, l'un 
des meilleui^ du genre agaric; on le con- 
serve souvent desséché. 

Obseru. Les auteurs ne s'accordantpas 
dans la description de cette plante, il est 
k présumer que plusieurs espèces , on du 
moins plusieurs variétés distinctes, ont 
été décrites sous le nom d'agaric mous- 
seron. 
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nfi. Ag-aric macaron. Âgaricui scri- 
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29. Agaric social. AgaricussociaUs. 

Dec. FI. fr. suppl. 473. 

<r C'est un de ceux qu'on confond à 
Montpellier sous le nom de pivoulade 
d'ëouse ; on l'y nomme aussi' frigoule^ 

« Il croît par touffes de quinze à vingt 
au pied des yeuses sur les souches ; son 
pédicule est cylindrique, tortillé sur lui- 
même, plein ou in*égulièrement fistuleux, 
pâle, roussâtre ou noirâtre à sa base ; les 
feuillets sont roux, très décun^ens : il y 
en a deux petits inégaux entre deux en- 
tiers ; le chapeau est presque plane , à 
bords un peu roulés en dessous , fauve ^ 
un peu foncé et peluché au. centre. 

tt II est alimentaire» On mange le 
chapeau et non le pédicule. 9 ( Dec. ] 

* 

** Feuillets décurrenS ; chapeau à 
centre déprimé ou ombiliqué ; pédicule 
ordinairement plein. (Omphalia. Pers. ) 

3 .Agaric virginal. Agaricusvir- 
gineus, 

Dec. FI. fr. 448 et 467. — Jacq. 
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Mîscell. austr. 3 , 1. 15 , f. i. — Pers. 
Ch. com, p. ^ii.-'-Jgaricus ericeus. 
Bull. Herb. t. i88, et Jgaricus erice- 
torum, Bull. Herb. t. 55i , f. i. — Aga-^ 
ricusnweus, Scbœfif. Fung. , t. aSa. 

Noms vulg. Petite oreillette, et mous» 
seron dans quelques provinces. 

Ce cbampignou est d'un blanc de neige, 
ou légèrement roux , dans toutes ses 
parties ; il est sec lorsqu'il croît dans 
des lieux découverts, mollasse lorsqu'il 
vient dans des lieux bumides. Son cha- 
peau est d'abord convexe, ensuite plane, 
et quelquefois déprimé au centre , large 
d'un pouce et demi environ, avec les 
bords roulés en dessous', quelquefois 
striés et demi transparens ; ses feuil- 
lets sont nombreux, inégaux, décurrens; 
son pédicule est nu, long d'envii'on un 
pouce , plein çu fistuleux , plus épais au 
sommet que vers la base. Il croît par pe- 
tites peuplades, vers la fin de l'été, dans 
les bruyères , les friches et les pâtu- 
rages. 

Alimentaire, Il a un goût agi^éable. 



* * 



t8o DESCBimOH BE9 ESPkCBS. 

3i. Agaric tigre. Agaiicus tign- 



nus. 



Bull. Herb. t. 70. — Sowerb. Fung. 
t. 68.— Dec. FI. fr. 452. 

Champignon de couleur blanche , ta- 
cheté sur le pédicule et le chapeau de pe- 
tites peluchui^es brunes , nombreuses ; 
chapeau large de deux à trois pouces , 
toujours déprimé au centre, arrondi avec 
les bords rabattus, feuillets blancs, iné- 
gaux , nombreux , décurrens sur le pé- 
dicule qui est nu , plein ^ tortueux , long 
d'un pouce. Cette espèce croit par grou- 
pes , ou solitaire , sur les vieilles souches 
et principalement sur Forme , en au- 
tomne et en été. 

Comestible. Elle est fort agréable au 
goût et à l'odoi-at. 

3i. Ag^aric en entonnoir. Agaricus 
infundibuliformis. 

Bul. Herb. t. 286 et t. 553. — Dec. 
FI. fr. 453, — Agaricus çyathiformis , 
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Flor. dato. t. 101 1, -^Agaricus suavis, 
PersJ Champ* com. p. 209. 

H esl de couleur jauaepâle on grisâtre : 
son chapeau est creusé eu coupe eu élu 
«ntonnoir y large de trois pouces ^ miucé, 
humide , à bords sinués ; ses lames sont 
blanches , étroites , inégales , minces , 
terqÛBées en pmnte : quelques-unes 
seulement atteignent le pédicule et sont 
décunreutes ; le pédicule est nu , blati-^ 
châtre , plein, long <j[e deux pouces en- 
viron , fibreux , évasé à sa partie supé^ 
rieure et renflé vers sa base. On trouve 
cet agalic, à la fin de Pété et en automne, 
sdLitaii*e , sur les amasde feuilles mortes, 
auxcpielles il adhère au moy ende fibrilles 
radicales nombreuses. 

Comestible. Son ddeur est forte , 
mais agréable. 

*** Feuillets libres, ou non décui^ens; 
pédicule ordinairement plein. ( i?;^m- 

35. Agaric pied en fuseau. Agaric 
cusfUsipei. * 

16 
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Bull. Herb. t. 5i6, f. 2 et t. 106 

Dec. FI. fr. ^'ji- — Agaricus crassipes. 
Sowerb. a , t. 129. — Schœff.Fung. t. 87 
et 88, — HypophjrUumfusipes, Paul. Tr. 
a, p. 143, t. 5i. 

ifom vulg, Chéiiier ventru. (Paul.) 

Cette espèce, doot les feuillets sont 
blanchâtres dans la jeunesse, est toute de 
couleur fauve ou marron lorsqu'elle est 
adulte; son pédicule nu, glabre, un peu 
sillonné , d'aboixl plein , puis fistuleuz , 
est cylindrique au sommet , rende vers 
le baç et terminé en une pointe menue , ce 
qui lui donne la forme d'un fuseau ; son 
chapeau globuleux dans la jeunesse , ir- 
régulièrement coAvexe plus tard, quel- 
quefois fendillé en dessus , a trois pou- 
ces de large et plus ; les feuillets sont 
un peu écartés, inégaux, larges, non 
décurrens ou a peine décmrens. Elle 
croît en été et en automne, par touffes de 
sept à huit individus, çt quelquefois So- 
litaire, dans les bois , au pied des arbres 
et sur les troncs poums. 

On peut remployer comme olimeMi^ 
elle n'est désagréable ni au goût ni k To- 
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dorât ; fa substance est ferme et un peu 
coriace, 

34- Agaric d'yense Agaricus ilici^ 
nus, 

Dec. Fl. fr. suppl. 473. 

^om vulg» « Cest encore un de ceux 
qu'on mange à Montpellier sous le nom 
de pivoulade aéouse. 

(T II croît par touffes dediXà vingt sur 
les vieilles souches , au pied âes chênes 
verts; son pédicule est aminci en pointe 
line à sa base , renflé au-dessus , presque 
cylindrique au sommet, glabre, rous- 
sâtre , plein ou irrégulièrement fis tulpux, 
sans collier ; les feuillets sont d'un roux 
pâle , adhérens , mais non décurrens sur 
le pédicule: entre deux entiers, il y en 
a deux plus petits et inégaux entre eux ; 
le chapeau est très convexe dans sa jeu- 
nesse, puis presque plane, d'un roux 
fauve , sec , non peluché. On le trouve 
en' automne : on mange le chapeau , et 
non le pédicule qui est trop coriace. » 
(Dec.) 
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35. Agaric du honz. Agaricus 
aquifolu* 

Pers. Champ, com. p. 20 3. — Hypo^ 
phylhan aquifolU, Paul. Tr. 2 , p. iSa , 
t. 38. 

. Nomi vulg. Oreille ou champignon du 
houx , grande gyrole. ( Paul. ) 

Ce champigm)n , qui croît en au- 
tomne sous les huîssons de houx, f^élève 
à la hauteur de quatre à cinq pouces ; il 
se fait remarquer par sa couleur jaune 
de huis; il a un chapeau à sui*f^ce 
lisse et quelquefois gercée, de trois à 
quatre pouces de diamètre, dont les 
feuillets sont inégaux, non décurrens ^ le 
pédicule est nu, un peu comprimé, large 
d'un à deux pouces; sa substance est 
sèche et fibreuse. 

Comestible, La chair du chapeau est 
tendre , blanche, parfumée et très déli- 
cate. 

36. Agaric couleur de soufre. ^^^ 
ricussulphureus. 

Bull. Herb. t. 168 et t. 545, f.a — 
Dec. FI. fr. 490." 
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Plante toute de douleur jaune soafi*e, 
dont le pédicule est long de deux à trois 
ji^ouces y nu, cylindricpe , un peu renflé 
yers le bas^) fibreux, glabre, plein ou 
fistuleux; chapeau large d'enviuon deçx 
pouces , tpielquefois un peu fauve à sa 
superficie , d'abord conique , puis con- 
vexe, avec le centre parfois légèrement 
déprimé, charnu, à surface sèche /ne 
se pelant pas ; feuillets inégaux , larges, 
terminés en pointe, adhérens au stipe 
et quelquefois faiblement décurrens. 
L^agaric couleur de soufre yient soli- 
taire, dans les bois, en automne; on 
le trouve constamment à terre. Ua Fo- 
deur et un peu le goût du chénevis pourri- 
II passe pour vénéneux^ 

5j. Agaric brûlant. Agcuicu» 
urens. 

Bull. Herb. t. 628, f. i. ^Dec. PL 
fr. 49^* '-' Orfil. Med. lég. t. 18^ f. r. 

C]e champignon, dont la saveur, ei^ 
acre et brûlante , a un chapeau large de 
deux pouces envirbo , d'abprd convexe, 

16- 
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ensuite plane j d'au jaune pâle et tei - 
reux , ayec les feuillets roussâtres , iné- 
gaux , dont les plus Ungs se terminent 
régulièrement à une ligne envîix>n du 
pédicule^ celui-ci est de la couleur du 
chapeau , légèrement strié de roux supé- 
rieurement, nu, plein, cylindrique, un 
peu renflé et velu à sa base , long de qua- 
tre «à cinq pouces. Il croît par touffes 
dans les bois humides , sur les feuilles 
mortes . 

Il est généralement regaixlé comme 
très dangereux» 

58. Agaric à tête blanclie. Agari' 
eus leucocephalus, 

Bull. Herb. t. 4^8, f. i et t. 536. -^ 
Dec. FI. fr. 5o8. 

Cette espèce est entièrement blanche 
dans sa jeunesse , plus taixl elle a le cha- 
peau un peu jaunâti'e ou fauye au cen- 
tre , et le pédicule un peu strié de brun 
longitudinalemeilt: ce pédicule est long 
d^environ trois pouces, nu, plein, char- 
nu , cylindrique , quelquefois flexueux ; 
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le chapeau, d'abord convexe, puis plane, 
a les bords parfois sinueux : il est cbar« 
nu , non cassant ; les feuillets sont nom- 
breux , inégaux , minces , tm peu adhé- 
rons au stipe : on les détache difficile- 
ment du chapeau. Elle croît, au prin- 
temps et en automne , solitaire ,. ou par 
petits groupes à terre , dans les bois. 

Vénéneuse. Elle est d'une amertume 
extrême. 

39. Agaric crejassé. Àgaricus n- 
mosus. 

Bull. Herb. t.* 388 et t. 599^ -— Dec. 
FI. fr. 517. — Agaricus aurwenius. 
Batsch. Elench. t. 20 , f. 107. 

Chapeau lavge de deu< à trois pouces^ 
peu charnu, peluché ott lisse, et comme 
satiné , strié de fauve et de jaunâtre , 
iiTégulièrement crevassé de fentes lon- 
gitudinales , rayonnantes , d'abord coni- 
que , puis plane avec le centre proémi- 
nent ; feuillets rougeâtres ou fauves , 
sinueux,* inégaux^ Ifln^es, nombreux; 
pédicule nu , plein , cylindrique , long 
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de deux à six pouces, dW blanc sale ou: 
fauTe. Cette espèee, qui est très dange-- 
retêse, croi% assez comnMinâaeDt dans 
les bois en ^lé et en automne; elle yient 
^ terre. 

4o. Agano rassoie. Agaricus ruS" 
suia. 

Pers. Champ, com. p. 300. — Scboeff. 
Fuog. t. 58. — Jgaricus pectinaceus* 
Bull. Herb. t. 609 , f. Z. 

Nomvulg. Faijssé (en Lorraine). 

Son chapeau a trois à quatre pouces 
de diamètre : il est un peu conyexe , de 
couleui: rougeâtre ou rose foncé y ordi-* 
naii'ement paniçmé de, petites écailles 
granuleuses ; âe« lames sont blanches , 
épaisses , loégal^s en longueur et en lar* 
geur : quelques -tmes d'entre elles sont 
parfois bifurquées ; son pédiciide est nu, 
bla^Mb^jUre ou rose, spongieux k son cen- 
tre, long de trois à quatre pouces; sa 
cbaii* est ferme et cassante, elle a «ne 
saveur agréable. Q croit à terre , daas 
les bois» 
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MimenUtire, 

Observ. Il sei*ait dangereux de pr€B^ 
dre pour celle espèce le» Tariétés cou- 
leur de rose et ëmétique de Tagaric à 
dents de peigne dpntj^ai donné plus haut 
la description. 

4i f Agaric palomet. Agaricus pa- 
lomet. 

Dec. FI. fr. suppl. 5a5. — Agaricus 
pectinaceus, BulL Herb. t. 5og , f. M. — 
Hypophyllum palumbinum, Paul. Tr. 
2, p. !io8, t. 95. 

Noms vulg, Iraux - cher , crusagne ^ 
paloniet ( Landes ) , vert , vert - bonnet 
(Meuse), moussei-on palproette ou bla- 
vet. (Paul.) 

Chapeau d'abord convexe et régulier, 
ensuite légèrement çoncaye et irréguliè- 
rement arrondi , peu épais , large de 
trois pouces , d'un blanc sale sur ses 
bords , d'un vert gris ou vert d'œil* 
let, plus ou moins foncé au centre, tirant 
quelquefois sur le roux ; bords un peu 
striés ; superficie sèche , marquée de li- 
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ga<;s qui se croisent en différens sens : 
feuillets blancs, très nombreux , pres- 
€[ue égaux en longueur , non dëcui'rens : 
pédicule nu, plein, cylindrique ou lé- 
gèrement renflé à sa base ; chair blanche 
et cassante. Ce champignon croît à teire, 
ordinaii*ement solitaire , dans les bois et 
dans les friches : on le trouve en été et 
en automne. 

Il a une odeur agréable et un. goût ex- 
quis. C'est un manger délicieux» 

Obscrv, Il faut éviter de confondre 
avec ce champignon l'agaric à lames 
fourchues , espèce vénéneuse dont j'ai 
parlé précédemment. 

4^. Agaric faux-mousseron. Aga- 
ficus pseudo^mouceron, 

Bull. Herb. 1. 144 et 5a8 , f. 2.— .^g»- 
ricus torlilis. Dec. FI. fr.525. — ffjrpo- 
phyUumodoratum, Paul. Tr. 3, p. ^220 , 

t. io3. 

Noms vulg» Faux-mousseron , mous- 
seron godaille ou de Dieppe , mousse- 
ron d'automne , mousseron pied-dur. 
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Cel agaric a quelque cessemblance 
avec le véritable mousseron; comme lui 
il est d'un jaune fauve ou d^un blanc roux. 
Son stipe est nu, <rylindrique, plein, loug 
d^un pouce et demi , grêle : il se tord par 
la dessication ; son chapeau , d'abord 
hémisphérique, puis conique et quel- 
quefois plane , peu charnu , est large 
d^un pouce et demi ; ses feuillets sont 
inégaux , nombreux , plus colorés sur la 
tranche ; ils n^adhèrent point au stipe. 
Il croît à la fin de Véié et- en automne , 
daus les prés secs et les bois découverts, 
le plus souvent en petits groupes. 

Il est comestible. C'est surtout comme 
assaisonnement qu'on l'emploie : on le 
dessèche quelquefois pour le manger en 
hiver. Sa chair est molle .et se déchire 
avec peine , elle a une odeur et une sa- 
veur agréa];iles. 

43. Agaric hxjl, Agaricus nudus» 

BuU.Herb. t. 439.— Dec. Fl. fr. 527. 
Var. A. Violaceus» Bull. t. 439, f. A. 
B. Totus rufeseens, Bull. t. 439» 
f. B. C. 
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Cbapeau d'abord hémisphérique, puis 
régalièrement conrexe., et enfin irrégu- 
lièrement concave ou sinué, large de trois 
à quatre pouces, dépourvu d'ëcailles, 
charmi seulement au centre ; feuillets 
nombreux inégaux, étroits, insérés au pé- 
dieule/mais non déoun*ens; pédicule long 
df environ deuxpouces, glabre, nu, plein, 
ejltndrique , un peu plus épais à la base 
qu^au sommet. Toute la plante commence 
par être de' couleur violet tendre dans la 
var. A , plus tai^ son chapeau devient 
Ifks fauve, les. feuillets eux-mêmes de- 
viennent fkâves ; dans la var. B , aie 
est toute rousse ou fauvé'dés sa naissance. 
Elle est commune dans Iqs bots , en été 
et en automne : elle vient k4.eixe. 

Comestible, 

44* Agaric alliacé. 4g^cus aliia- 
ceus. 

Bull. Herb. t. i56 et t. 524. w- Dec. 
FI. fr. 423. 

Celui-ci a le goût et Fbdeur de Tail 
cultivé ; son chapeau est plane ou con* 
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vexe, et cpelquefois bosselé au centre, 
sinué sur les bords, large d*un pouce et 
demi environ, d'abord blanchâtre ou jau- 
nâtre, puis de couleur rousse, parfois 
marqué de bandes rayonnantes : U a peu 
de chair ; ses feuillets sont inégaux , peu 
nombreux , légèrement roussâtres , ter- 
minés en pointe, non adhérons au stipe 
qui est nu, grêle, long de quatre à 
cinq pouces, cylindrîqtie ou un peu 
conique, qu^qucdbis yolu dans toute sa 
longueur y d'autres fois velo seulement 
à sa base qui est rougeâlre. Il croît dans 
l<s bois halmdeB, «ur les Inutiles mortes 
tombées è terre : il B*est pas rare, 

Selon M. Persoon^ l'agaric >dliacé pom^ 
rait servir d'assaisonnement. 



SECTION V. 

Pédicule central nu ou à collier; 
Jeuillets inégaux qui dans leur vieil- 
lesse se fondent en une eau noirâ- 
tre; chapeau membraneux. Point de 
voha, ( Coprinus, Pifis. ) 
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45. Agaricà encre. Agaricus atra^ 
mentarius. 

BulL Herb. t. 164. — Dec. FI. fr. 
38g. — Vaill. Bot. t. 12, f. 10, 11, 

Pédicule lisse , blanc , nu , cylindri- 
que, creux, long de cinq à six pouces , 
continu avec la chaii* du chapeau: ce- 
lui-ci est mince , d'abord globuleux , 
puis en cloche allongée , large de deux 
pouces à deux pouces et demi : il a les 
bords sinueux et striés ; sa superficie 
toujours humide , jaunâtre ou fauve pàte^ 
est parsemée au sommet de petites ta-' 
ches roussâlres ; ses feuillets sont iné- 
gaux , blancs , puis de couleur bistre , 
distincts du pédicule : dans la vieillesse 
ils se résolvent en une liqueur noire. 
Cette plante vient en automne, dans les 
lieux humides, tels que les prairies, par 
groupes formés quelquefois de ti*eiite et 
quarante individus. 

Bulliard dit de Vagdtricus atramen-' 
tarius : « Il se fond en une eau 
noire ayeo laquelle j'ai fait une encre 
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très bonne pour le lavis ; elle porte sa 
gomme , mnais il faut la filtrer. » 

Ohserv, L'eau de Vagaricus micaceus, 
Bull. t. 565 , champignon de la même 
section, efface l'écriture faite avec l'en- 
cre ordinaire. 

SECTION Vï. 

Pédicule central pourvu d'un collet 
ou anneau persistant ^ débris d^une 
membrane qui recouvre les feuillets 
dans le jeune âge; feuillets inégaux qui 
dans leur vieillesse ne se fondent point 
en une eau noire. Point de volva, 

* Espèce dont les feuiltets noircis- 
sent en vieillissant. (^Pratella. Pbrs.) 

iG» Agaric comestible. Agaricus 
edulis. 

Bull. Herb. t. 5i4 e* *• «34. — Dec. 
Fl.fr.4i8.r-.K4|>^. pi. 8. 

Var. A. Jgaricus arvensis. Schœff. 
Fung. t. 3io , 3ii.— Hjrpophjrllum 
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gtobosum. Paul. Tr. 2 , p. 2^5,^ l. i33. 
— Bull. Herb. t. 5i4. 

\ \ , B. Jgaricus campestris, ScbœâT. 

Fung. t. 33. ^^HjrpophjrUum campestre» 
Paul. ïr. 2, p. 266, t. i3o. — Bull. 
Herb. t. i34. 

\ Noms vulg, Cbampignon des bruyères, 

champignon boule de neige ( Paitl. ), 
champignon de couche , champignon 

I cultivé, saussiron (Meuse). 

k Cette 'espèce, la plus gënëraleihent 

f usitée , celle que Ton cultiVe sui' 

couches dans toute FEurope et que Ton 

' désigne souvent sous le nom seul de 

champignon , a un pédicule pourvu 
d'une collenette plus lyi moins eomplète, 
blanc, glabre, plein, charnu, ordinaire- 
ment cylindrique, haut de deux pouces 
environ , épais de six à huit lignes j son 
chapeau , d'abord sphérique , puis con- 
vexe , est lai'ge de deux à trois pouces ; 
sa superficie blanche ou d'un jaune pâle, 
unie, non sujette k s'écailler dans la 
var. A, est écailleuse, blanche ou d'un 
brun plus eu moins foncé éeM9 la var. B ; 
ses feuillets sont inégaux, étroits, dis- 
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tincts du pédicule , d'une couleur rose 
tendre 011 vineuse qui brunit ou devient 
noire dans k vieillesse. Elle crpît dans 
tous les terrains; on la trouve assez 
cosomunëment, sdîtaii*e ou en peàf^ 
groupes ^dans les bois peu couverts , les 
Mcbes ^ les pâtui*ages , les jardins , sur*- 
tout en automne; elle a une odeur et 
une saveur agréables particulières qui 
n'appartiennent qu'aux champignons. 

L'agaric comestible est employé de 
toutes sortes de manières comme alé^ 
ment et comme assaisormement. Il faut 
prendre garde de confondre ^vec lui 
l'agaric bulbeux et Fagaric à verrues , 
deux espèces malfaisantes que je décri** 
rai plus bas. 

** Espèces dont les feuîUets ne»noîr- 
cissent pas en vieillissant* ( Lepiota, 
Peas.) 

47. Agaric atténué. Agaricus atte- 
nuatus* 

^ Dec. FL fr. Aippl. 547- 
« Son pédicule est aminci à sa base , 

'7* 
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Fung. t. i4oet i4i. — Agaricus stipitis, 
Sowerb. Ijigl. Fung. t. ici. — Jgaricus 
melleus. Fier. dan. t. ioi3. — Agar t'eus 
pofymjrces. Pers. Sjn. 269. — Ify-po^ 
phyllum polymyces, Paul. Tr. 2 ^ p. 
3o4 9 1. 148. 

B. Bull. Herb.t. 543.— Orfil. 
Mëd. leg. t. 19 , f. i.'—Agaricus muta^ 
bilis *Schœf[, Fung. t. 9. — Agaricus eau?- 
dicihus, Pers. Syn. 271* 
Nom vttlg. Tête de Méduse. ( Paul. ) 
Pédicule présentant un coUi^r entier, 
épais, redres3é en forme de godeC, char- 
nu, cylindrique f glabre ou couvert de. 
petites écailles , long de trois pouces et 
plus , quelquefois un peu courbé et reur 
fié à sa base , plein ou fistuleux ; cbapeau 
de couleur fauve ou rousse^ large de trois 
à quati^e pouces, convexe, dont le cen- 
time proéminent est tacheté de petites 
écailles brunâtres dans la variété A, et 
lisse dans la variété B : ses bordA sont 
entiers, légèrement sinueux, non éta- 
lés; feuillets un peu décnrrens, inégaux,, 
blailcs ou jaunâtres, larges; saveur ^yp-* 
tique. L'agaric annulaire Xïroît en au^ 
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tomne, daiu les forets^ au pi«d éea vieux 
troncs , pfir groupes quelquefois de qiUH 
rante à cinquante individus. 

n passe pour un poison très actif. Ce* 
pendant M. LetelUer dit l'avoir mangé 
plusieurs fois sans accident ; maia il ajoute 
que Todeur qu^il exhale pai* la coction est 
très désagi'éable. 

5o. Agaric élevé. Agaricus proc€^ 
rus. 

ScHœff. FuDg. t. 22 et!23.— -Sowerb. 
Fung. 2, t. 190. — Dec. Fl. fr. 558. — 
Jgaricus colubrinus, Bull. Herb. t. 78 
et t. 583. ^- HypophyUum coltimeUa. 
Paul. Tr. 2 , p. 288 , t. i35. 

Noms vulg, Griselte, couleuvrëe, coi>- 
leuvrelle, golmelle, coulemelle, parasol, 
boutarot,/.poturon , coulsé , vertft, etc. 

Ce champignon remarquable par sa 
beauté s'élève quelquefois à la hauteur 
de plus d'un pied ; son pédicule , renflé 
en bulbe à sa base « est cylindrique 9 ^ 
tuleux, traversé de taches blanches et 
brunes, muni d'un collet large^ mobile et 
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persistant ; son chapeau d'abord ovoïde, 
puis étalé, ordinairement proéminent au 
centre , peut atteindre jusqu'à dix et 
douze pouces de diamètre ; il est recou- 
vert d'écaillés imbriquées , formées par 
Tépiderme qui se soulève , de couleur 
bistre sm* un fond blancl^âtce ; ses feuil- 
lets sont blancs , inégaux , laides , peu 
nombreux , ils ne vont pas jusqu'au pé- 
dicule, qui est reçu dans une dépression 
du chapeau. Il vient, à la fin de Vété et 
en automne, dans les endroits décou" 
verts des bois et dans les champs sablon- 
neux. 

Alimentaire, Son usage est très ré- 
pandu ; il a une odeur et une saveur 
agréables; on rejette le pédicule comme 
trop coriace. 

5i. Agaric en bouclier. Agaricus 
clypeolarius, 

Bull. Herb. t. 4o5 et t. 5o6 f. 2. Ify^ 
pophjrUum colubrinum, Paul. Tr. 2, p. 
291, t. i36. 

Nom vulg. Coulemelle d'eau. (Paol.) 
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Cette espèce , qui varie beaucoup 
d'aspect, a un pédioule blanc, fistuleuz, 
non bulbeux à sa base, long de quatre à 
cinq pouces , comme cotonneux au-des- 
sous du point d^nseition du collier, 
lisse supérieurement: ce collier, peu 
consistant, pei se voit guère que dans 
les jeunes individus ; le cbapeau est 
large de deux à quatre pouces , d'abord 
ovoïde , puis plane et quelquefois con- 
cave par le redressement des bords , 
mais toujours proéminent au centre : sa 
surface est blanchâti*e et parsemée de 
mouchetures roussâtres, fort nombreu- 
ses dans la jeunesse iCt plus multipliées 
au centre du cbapeau ; ses lames sont 
larges , blanches , inégales , non adhé- 
rentes au stipe. Elle croît solitaire, k 
terre, dans les lieux humides et ombra- 
gés des bois^ en été et en automne ; elle 
est assez conmiune; sa consistance est 
molle , son odeur désagréable. 

Elle passe pour être vénéneme. M. Le- 
tellier dit Tavoir mangée et n*en avoir 
point éprouvé de mal. 
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Pédicule central pourvu d'un collet 
ou anheaufilamenteux et fugace^ débris 
d'une membrane incomplète qui rc- 
c&upre les feuillets dans le jeune 'âge; 
f&iillets inégauoc- qui dans leur vieil- 
bfsse ne se fondent point en une eau 
noire. Point de voha, 

* £spèce dont les feuillets npfrcisseat 
en vimllissant. ( Pratella. Peus. ) 

5% . Agaric amer, /4garicus arnarus. 

Bull. Heçb. t. 3o et t. 562. -^Dec. FI. 
fr. 4 12' — Jgaricus lateritius, Schœff. 

Fuûg. t. 49 j f« 4 6* 5* — Bypopfiylliun 
stdphuratum,Vai^. Tr. 2,p» 228, t. 107. 
Nomvulg, Têtes de soufre. (Pa«i.. ^ 
Cette espèce, dont la saveur est fort 
amère et dont Fodeui* n^est pas désagréa* 
ble, a na pédicule nu, cylindrique ^ 
long de deux pouces et demi , fîstuleux, 
un peu tortueux, jaune, avec de petites 
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pelncbures noires débris d'an collier fi- 
lamenteux et fugaœ ; son chapeau , d'a- 
bord hémisphérique , puis plane et 
quelquefois concave , large d'un pouce 
et demi , peu charnu , est de couleur 
jaune d'ocre, plus foncé au centre; sa 
superficie est sèche , ses feuillets sont 
inégaux « non-décurrens , d'un gris ye^- 
dâtre : ils noircissent en vieillissant. 
Elle croît, à la fin de l'été, et en au- 
tomne , dans les forêts , sur le pied dess 
arbres coupés au niveau de terre, où 
elle forme des touffes qui ont quelquefois 
une grande dimension. 

Vénéneuse, Elle n'est jamais atta- 
quée par les vers* 

Observ. L'aganc pulvérulent ( ag. 
puJverulentus. Bull. t. 178 ) ne me pa- 
raît éti*e qu'une simple variété de* cette 
espèce. « 

^ ^ Espèces dont les feuillets ne noir- 
cissent pas en vieillissant. [Cortinaria, 
Peis. ) 

SS.AgàncehSdtAn^jigaricuscastO' 
neus. 

18 
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BuU. Herb. t. !268 et t. 527 , f. 1. — 
Dec. FL fr. 536. 

Chapeau large de deux pouces , cou- 
leur de châtaigne ou bistre, quelquefois 
blanchâtre sur ses bords, peu charnu , 
lisse, convexe ou campanule, souyent 
concat e dans la vieillesse par le redres- 
sement des bords ; lames de la couleur 
du chapeau, libres, nombreqses, inë* 
gales ; pédicule long d*ua à deux pouces, 
min^ t ^^yl^^drique , plein, portant les 
vestige?^ d^un collier arauéeux peu visi- 
ble. On trouve cet i^aric asaez commu- 
nément, en été et en automne, dans 
lesbolsf à t^rre, le plus souvent au pied 
des arbres ; il vient en^ touffes peu con- 
sidérables. 

Selon M« Sersoon, il estalimëmtaire ; 
sa saveur est agi*éable* 

54- Agaric à petit réseau. Agari- 
eus corùnieUus, 

Dec. FI. fr. Suppl. 54 1 . 
VaBft A. LignatUis* 
B. Terres trU. 
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« Son pédicule est blaoc, creux, cy- 
liodriqne , long d'un pouce, ronnï à sa 
base d'une houppedepoils mous, blancs; 
son chapeau est d'abord ovoïde , puis 
convexe , d'un jaune paille sale dans la 
var. A, d'un jaune gris dans la var. B; 
un voile aranécur Wanc couvre les feuil- 
lets dans leur jeunesse et reste pendant 
quelque temps adhéreatau bord du cha- 
peau sons forme de franges blanches et 
poilues ; ses feuillets SQnt d'abord blancs, 
puis un peu roussâtres , puis d'un roux 
tirant sur le lilas, puis d'un roux vi- 
neux, surtout dans la var. B. La var. A 
croît sur les vieux saules, la var. B sur 
la terre qui est à leur pied. 

On le mange à Montpellier , confondu 
avec plusieurs antr^, sous le nom de 
pivoulade.B (Dec.) 



Pédicule central. Un volva tfui enve- 
loppe le champignon, en entier dans sa 
jeunesse, et laisse ijaeUfuefois des lam- 
beaux sur le chapeau. Tous vieiuteiH 
àterrt.(jtnumita.PEM.) 
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* Pédicule muni d'un collier. 

55» Agaric à verrues* Agaricus 
verrucosus. 

Noms vulg, Golmelle ou golmotte 
fausse (Meuse). 

Pé^cule long de trois à quatre pouces, 
s'élargissant un peu à sa partie supé- 
rieure , bulbeux à sa base où se tix>uirent 
quelques écailles formées par les débris 
au vol va, cylindrique dans le reste de* sa 
longueur, peu épais, d'un blanc sale 
tirant sur le rose , ordinairement plein , 
muni d'un anneau blanchâtre, mince, 
rabattu ; chapeau large de trois pouces , 
d'abord convexe, puis légèreiùent dé- 
primé au centre, d'un blanc jaunâtre 
mêlé de rose, de coulem* rose sur les 
cicatrièes , recouvert d'un grand nombre 
de petites verrues plus multipliées au 
centre , la plupart terminées en pointe; 
bords entiers^ non striés; feuillets blancs 
nombreux, inégaux; chair blanche , rose 
à sa superficie; odeur nulle, saveur 
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stypiîqiie. Il rienl k terre daxu k» fôeux 
ombragés des bois,, en é t^ Qt ei\ auto«)ne, 
presque toujours solitaire. 

Ce champignon y l'uii des pjuâ perni- 
cieux, a occasionné de fréquens em- 
poisonnerons, à C8iise de sa ressem- 
blance avec Tespèce suivante. 

56. Agaric rougeitre.: Jgaricus ru- 
bescens. 

Noms vulg. Golmelle.ou golmotte 
Traie (Meuse). 

Cette espèce est plus grande que la 
précédente dans toutes ses pai-ties. Son 
pédicule , bulbeux à sa base, est à peu 
près cylindrique dans le reste de son 
étendue , long de quatre à cinq pouces , 
ordinairement fistuleux, d'un rouge 
pourpre, plus foncé à la partie infé- 
rieure , où se voient à peine quelques 
vestiges du volya , couvert dans sa lon- 
gueur de petites peluchures, et pourvu 
d'un anneau large , de la couleur du pé- 
dicule, et conservant presque toujours 

l'empreinte des feuillets; son chapeau, 

i8*- 
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d'aboFd convexe» puis presque plané, 
est large de quatre pouces , d'un ronge 
fauve peu prononcé, ou d'un rouge 
pourpre, plus coloré au centre : il porte 
quelques squames ordinairement apla- 
tie»; ses feuillets nombreux > larges, 
inégaux , non décurrens , sont d'un blase 
éclatant; sa chair est cassante, blanche, 
rougeitre à sa superficie. Ëlie croit à 
terre , dans les parties découvertes des 
bois , en été et en automne , le plus sou- 
vent solitaire. 

Ce champignon, dont la saveur d'a- 
bord nulle devient ensuite acre et 
eomme saléç, est alimentaire. On en 
fïiic une grande consommation en Lor» 
raine. 

ÛùserQ, Les auteurs ont confondu celte 
espèce et la précédente sous le nom 
è^agaricas verrucosus. Bull. t. 3i6j 
ag, asp&^» Dec. amanita aspeira, , ou m- 
bescens. Pers. Cependant cqs deux aga- 
rics sobtbien distincs par leurs proprié* 
tés, pui^ue Tun est un poison violent, 
et Pautre nù aliment des plus agréables. 
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57. Agaric solitaire. Jgaricus so* 
lilarius, 

BttlL Herb. t. 48 et t. Sç^ ^ Bec. Tl. 
fr. 56(K — Jmanita procera. Persv 
Champ, com. p. 186. 

Cette grande et belle espèce , qui croît 
sT^litairc, dans les bois et sur les pelouses^ 
en été, a un chapeau d'abord arrondi^ 
puis plane et que]:quej&>is déprôfté au 
milieu, d'un blanc sale tiitaiit^el(|u«- 
fois sur le bistre pâle, large de six à 
huit pouces , parsemé de verrues ëpar- 
ses , |>roéminentes ^ débris du Tolva.; ses 
feuillets sont épais ^ larges , inégaux ,. en- 
tièronentblancs^.peujidhérens à la chair 
du chapeau , non cootigas au pédoaeute 
sur leqiuel ils laissent leur empreinte: 
celui-ci est droit, long de six à ^eu£ 
pouces et myéme plus,, plein, charnu, 
d'un blanc vif, fortement tuberculeux k 
sa base , qui est raboteuse et garnie d'jé«> 
cailles formées par les prestiges dé la 
bêurse : il est pourvu d'un collet mero* 
braneux, large, rabattu et CMiime plissé ; 
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sa chair , qui est blanche et fef'me , a un 
goût exquis. 
' Elle est comestible. 

58. Agaric fausse oronge. Jgaricus 
pseudo-aurantiacus. 

Bull» Herb. t. i^^,'— Jgaricus mus^ 
carius» Offtl. Méd. leg. t. i4) f* !.>"— ^ 
Schœff. Fung. t. 28. — Dec. FL fr. 56i. 
'—'Amanita muscaria. Pers. Syu. 255. 
— HypophyUum muscarium. Paul. Tr . ^ , 
p. 346, t. 157. 

Nom vulg. Fausse oronge. 

Ce champignon remarquable par sa 
beauté , a un chapeau de couleur rouge 
écarlate, plus prononcée au centre, lài^e 
de quatre à six pouces, convexe ou à peu 
près plane à la maturité , presque cou- 
staiyment moucheté de verrues blanchâ- 
tres , peu nombreuses , formées par les 
débris du volva , adhérentes au chapeau 
qui est un peu visqueux ; ses bords sont 
faiblement striés; les feuillets sont blan- 
châtres , larges , droits , inégaux, non «ti- 
b^ens t ceux qui ne vont pas jusqu'au 






pédicule sont coupés brusquement à leur 
terminaison; son pédicule est entière- 
ment blanc ou blanc jaunâtre , long 'de 
quatre à six pouces , plein, cylindrique, 
bulbeux à sa base, où se trouvent à peine 
quelquefi^Tes tiges de la volve , écailleux 
jusqu'au collet : celui-ci est large, blanc, 
ordipaircment rabattu. 

La fausse oronge vient ass«z commu- 
nément dans les bois , en septembre et 
en octobre, le plus souvent solitaire. 
Elle n'affecte point désagréablement To- 
dorât, mais sa saveur a quelque cbose 
d'astringent. Cette plante est un poison 
des plus actifs ; elle tue en peu d'beures. 

59. Agaric oronge. Agaricus au-- 
rantiacus. 

Bull, Herb. t. 120 Dec. FI. fr. 562. 

— ^Micbel. Nov. gen. t. 67, f. i . — Amanita 
aurantiaca, Pers. Champ, com. p. 174» 
1. 1 . — Hjrpophyllumcœsareum.Vdixii, Tr. 
2, p. 3i9, t. 154. — To/, pi. 7, f. 2. 

Noms vulg, Oi'onge vraie , jazeran, 
dorade, jaune d'oeuf, cadran, irandja. 
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L^oroDge est d'une belle couleur oran- 
gée , elle a un chapeau prescji^e plane , 
orbicukîre, large de qualité à six ponces, 
dont Ids bords striés et souvent incisés 
sont roulés en dessous ; la superficie de 
ce chapeau n^est ni yisqueuse ni tache- 
tée de verrues ; ses^ feuillets sont larges, 
épais , inégaux , sinués , jaunâtres , très 
adhérens à la chair, mais non adhérens 
au pédicule : celui-ci est )^ane en dehors, 
blanc en dedans , lisse , long de trois â 
six pouces, plein, bulbeux^ pourvu d*un 
anneau jaune, large, renversé; dans sa 
jeunesse cette plante est renf^mnëe toute 
entière dans un vol va de couleur blan- 
che , ce qui lui donne alors Tapparence 
d'un oeuf : plus tard ce volva se déchire 
pour lui livrer passage et reste complet 
à la partie inférieure du pédicule. Elle 
croit, à la fin de Tété et en automne, dans 
les bois, et surtout dans les bois de pins : 
elle a une odeur et une saveur des plut 
agréables. 

L'oronge est un manger délicieux» Il 
faut prendre garde dfe confondre avec 
elle Tespèce précédente. 
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60. Agaric oronge blanche. Agari- 
eus ovoideus. 

Dec. FI. fr. suppl. 562. — Jgaricus 
ovoides albus. Bull. Herb. t. 364* — J/na^ 
nita alba. Pers. Champ, com. p. i^y. 
— HypophjrlliwieucuUaiumy PauL Tr. a, 
p. 5iB, t. i55. 

Noms vulg. Champignon blanc ou 
coocouraèle blanche ( Hérault ) , coque- 
meUe. ( Paul. ) 

Cette espèce diffère de Poronge yraie 
par la couleur blanche de toutes ses par- 
tiés, son chapeau non strié sur les bords^ 
ses feuillets étroits , son pédicule non 
bulbeux ou à peine renflé à sa base; du 
reste elle est pourvue d'un anneau et d'un 
volva complet persistant : elle n'a point 
de squames sur le chapeau. On la trouve 
dans les forêts de chênes , en été et en 
automne : elle est commune dans les par- 
ties méridionales de la France. 

C'est un champignon, fort délicat eC 
d'un goût très agréàUe. Il a quelque res- 
semblance ayec Fagaric bulbeux , plante 
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délétère avec laquelle on doit prendre 
garde de le confondre. 

61. Agaric balbeux. Jgaricus BuU 
bosus. 

BulLHerb. t. 2 , t. 108 et t. 577. — 
Amanita venenosa, Pers. Champ, com. 
p. 178, t. %, '■^ HjrpophyUum virosum. 
Paul. Tr. Q, p. 57,6^ t. i55 et i56. 
— Oi€l. Méd. leg^ t. 14) f- 3 et t. i5. 

Var.A. Alhus. — Agaricus bulbosus 
vernus. Bull. t. loB. — Jgaricus ^er^ 
nalis. Boit, Fung. t. 48* — Amanita 
buïbosa alba. Pers. Champ, com. p. 
i79>t-2,.f. I. 

Nom vulg. Oronge ciguë blanche* 
(Paul.) , 

B . Citrinus. — Agaricus bulbosus 
Bull. 't. 577 f. G. H. — Schœff. Fui^. t. 
20. — Amanita citrina. Pers. Champ, 
com. p. 180 , t. :2 , f. 2. . 

Nom vulg. Oronge ciguë )aunâtre. 
(Paul.) 

C. Viridis» — Agaricus bulbosus. 
JBull. t .2 et t. 577, f. D. — Amanita vi- 
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ridis .Per». Ch. com. p. lÂi, t. a , f. 5» 
. Nom vulg. Oronge ciguë verte. (Paul.) 
Cette plante a un pédicule long de 
trois à quati-e pouces , blanc , cylindri- 
que , constamment renflé à sa base en 
une bulbe courte, entourée par un yolya 
qui laisse presque toujours des squames 
ou débris sur le cbapeau : il est muni d^ua 
anneau large , ordinairement i*abattu , 
blanc dans la yar. A, jaune dans la 
var. B. Son chapeau «st large de deux à 
trois pouces , * convexe , oiiarnu , non 
strié sur ses bords, de couleur blan- 
che à sa surface dans la var. A , 
de couleur oitron pâle dans la var. B , 
Me couleur vert olive ou grisâtre dans 
la var. C. Elle croît le plus souvent so- 
litaire, en automne^ dans les bois hu- 
mides et ombragés , oà elle n'est mal- 
heureusement que trop commune; elle 
a une odeur nauséabonde et un arrière- 
goût désagréable. • 

L'agaric bulbeux a causé de fréquens 
accidens : c'est un poison mortel dont 
l'effet est rapide', même lorsqu'il est 
mangé en petite quantité, 

>9 
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* * FédkxÂc np. 

62. Agaric à tête lisse, jigariçus 
hÏQççphalus, 

D6<K FL fr. suppl. 564' 

« Cette hel{« espèce eat enUèr^ff»ciil 
blftDche, même dan» un âge ik¥«i|icé; 
MQodcMr est agréaUe; sa dbàr feme; 
la superfieie ett sèolic , et U supérieure 
est lisM et ta^nie ; sa Tolve esl grasde; 
§oti pédicidt eai épais k ta buse, court , 
ehamit, sana c(^lier, de la largeur iW 
rajèa du çbapeau; cduinci est âe sept à 
biHt peuces de diamètre , d'abord cea* 
vexe , puis plane , an^ondi; set feuiUets 
sont nembreux , inégaux, nen adbéren^ 
au pédicide. Il s«> v«nd au marc^ de 
Montpellier, comme eapéee oiwteràMe. 
Il ressemble à roronge bU««he , mais il 
n*a pas ée collier, eia le cbafteau lisse.» 

65. Agaric engaîné. ^garicus^i^a^ 
ginatus. '\., 

, BulL Herb. |. 98 et t. ^12, r- Dec^ 
Fl . fr. 568 et svppL , 
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Var. à. F\itvus. BulU t« 5i^. 

Notn^ 'tyulg. Ckmcoumèlé jaune, cg^ 
coumèle orangée, îrandja. 

Yor. B. PtumbèiêS.BvW* t. j^.^^FIèr. 
dâû. t. it^i4. 

NofnÉ vu%. Coùcoumèle ^se, c<m* 
cotfmél^ grîsette , grisette* 

Pédicule lottg de trois k dnq {>6uC€s , 
fistulaiifc k k tnatutîté , cylindrique bu 
conique , non bulbeux , dépourvu de col*- 
Ict , souvent pelucbé ù\x gaitii de qtiéi* 
ques-écaill«s Vers .^ basé qui iest «ntdli* 
rée d'une volve pi^rsistante pl^ ou ihdill$ 
allongée en fôimiè de gaîné; chftp«Ml 
large tle «feux à trois pouces^ d^^bôrd 
convexe, p«is presque plime^ 4e couIait 
grisâtre ou jaune fauve en dessus, q«el- 
quefois livide k uo âge avaocé s êûUrtm^ 
chai^gé d« pellicules débris de là volve , 
constamnfténl strié sur ses bords ; feuii«> 
lets inégaux ) rétrécis k leur base> blanos 
et ^dhérens âH sommet du pécule dans 
la première vàr. , d^un btano gtif»â(re el 
non adbérens dans la àtimèiae» Cette 
plante croît, dans les bois et sur le bord 
des bois , à l'entrée de Tautomoe. 
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L'agarie ^gaîné a une savear désa- 
gréable lorsqu'il est cm; néanmoîzu il 
0st comestible » 

hsL coucoiimèle grise ^ dit M. Decan- 
dole , est une des espèces les plus déli- 
cates et les plus sûres à manger. La cou- 
CQumêle jaune , «elon le même auteur , 
se Tend au marché de Montpellier. 

Observ. La section amanite des aga« 
ries ne me paraît pas «usceplible de 
pouvoir former un g.enre ^ paît fondé 
sur la présence d'un Tolva, attendu 
qu'il faudrait i^unir à ce genre plusieurs 
espèces de coi^rmSy\!mgaricuspicaceus, 
Bull. t. !2o6, par exemple^ dont le pé^ 
dicule , légèrement bulbeux a sa bpse, a 
bien réellement un vol va aussi complet 
que beaucoup d'amanites , volva qui 
laisse même souvent des squames sur le 
chapeau, et que cette réunion rappro- 
cherait des plantes assez différentes les 
unes des autres , et en séparerait d'au- 
tres qui ont entre elles une grande ana- 
logie de sUticture^ 
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MORILLE. MORCHELLA, • 

Gaa. Champignon dëpouryu de vol- 
va , dont le chapeau ovoïde , globu- 
leux ou conique , pédoncule , imperforé 
au sommet, est relevé extérieurement de 
nervures anastomosées qui forment de 
larges alvéoles dans lesquelles sont ca- 
chées les graines. 

Observ, Toutes les morilles viennent 
à terre. 

I. Morille comestible. Morchella 
escuhnta, 

Dec. FL fr. S']i*^^Phallusesculentus. 
Schœff . t* 1 99 . •:— Bolton. t 91 . — Bull . 
Champ, p. 274» t. 218. — Voy. pL 9. 

Var. A. Alba, 

B. Cinerea, Bull. f. A. B. C. 
D. G. 

C. Fusca. Bull. f. E. F. H. 
Celte plante a un pédicule cylindrique, 

ordinairement creux à Tintérieur^ long 
de deux pouces , blanc , lisse , assez 

'9* 
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épais ; un chapeau de forme ovoïde ^ 
creusé eh dessus de cellules polygones^ 
irrégulières , et dont les bords sont adhé- 
rens au pédicule : te chapeau est blanc 
ou grisâtre dans sa jeunesse , phiâ tard il 
est tantôt à*xïn blanc sald, tantôt d'im 
bistre fotrdé, et tantôt tooîfâtre, ce cjni 
constitué plusieurs variétés qui toCitM 
croissent dails les bois, léS prés et les 
gazons , en avril et en mai. 

La morille comestible lést uù tdifnent 
délicat; on la mange fraîche et dess^ch^e* 
Elle a une odeur faible assez agréable. 

2. Morille conique. MorohMa e^ 
nica, 

Pérs. Ghamp, oom. p. %S^, — • Mér^ 
ckèliét côMigim, Trattinn. Fung» austi*» 
p. 67, ir. 6, f. II. 

Chapeau cotiique , de couUur brun- 
marron ou noirâtre, avec des alvéoles 
allongées prttsqiM rhombaï^alés , dont 
le boi-d est adhérent au pédioale ; «elni- 
ci est creux, bknclU^tre, qtt^lqueibès 
un peu bleuâti*e et farineuR à sa super- 
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ficie. Cette plante , qui poui* quelques 
botaBÎstes n'est qu'une variété de la pré- 
cédente, croît en aviil dans les bois 
montueux. On la trouve en Alsace .^ 
Comestible, 

3. Morille à tfWitié libté. Morchella 
semiUbera, 

Dec. FI. fr. S70. — Hehella h^ 
brida, Sowerb. Fung. t. 258. — - Mi* 
chel. Nova gen. t. 84^ f. 5. 

Chapeau conique, aminci à Textré- 
mité , tong d'mi pouce ^ adhérent au 
stîpe par sa moitié supérieure seulement, 
creusé de sillons allongés, de couleur 
jaunie pâl< ou fauvô ; slipe istttléÉx, 
long de trois à tjnaUre p<iâces, lisse ^ 
d'un h\Mït pâle. Cèttfe eâ^ôce a (M 
ttt)uvée au printemps dâni les béM des 
eniuroDs de Paris. 

£lle ^ AHméhtêtité. On la «HCM^ge 
presque toujours confondue avec k ttië^* 
ville comestible. 
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Plantes dont la membrane fructifère 
dégénère en pulpe , et qui sortent d'un 

SATYRE. PB^LLTTS, 

GiE. Chdmpigtiou doot le <^apeau 
perforé à son sommet , e3t marqué d*en- 
foncemens polygones , d'où sort udc 
liqueur visqueuse dans laquelle sont 
engagées les séminales. Un vol va. 

1 . Satyre impudiqae. Phallus im^ 
pudicus. ^ • 

Dec. FI. (t, S']^ — Bull. Champ, 
p. 256, t. i32. — Flor. dan. t. 175. — 
Schœff. Fnng. t. 196, f. !i«t 1. 198. — 
Bolton. Fung. a t. 92. — Voy^ pi. 10. 

fig. 1. .• 

Cette plante, dont le nom indique la 

foime , a un chapeau conique , assez 

court , perforé â ion sommet , traversé 

par le pédicule auquel il n^adhère point 

par sa base, creusé de cellules poly- 



i 




I J. Jmpudi^ue 



1. C. ùmceiU. 



PBBIIIBR ORME. 225 

goi\es remplies 4'une substance verdâ- 
tre excessivement fétide, qui, à une cer- 
taine époque, se résout en une liqueur 
glaireuse ; son pédicule , long de quatre 
à cinq pouces , blanchâtre , fistuleux , , 
percé à jour dune infinité de petits 
trous , est entouré à sa base d'un large 
volva qui enveloppait le champignon 
dans le jeune âge. 

Le satyre impudique vient à terre dans 
les bois, à la fin de Télé et en automne; 
son odeur le fait découvrir de loin. Il 
passe pour malfaisant; cependanton Fa 
donné quelquefois à des animaux dans 
rintention de les exciter au rnt sans 
qu'il en soit résulté d'accidens. 

CLATHRE. CLATHRUS. 

Car. Champignon sessile, ovoïde 
ou globuleux^ entouré d'un volva dans 
sa jeunesse , formé de rameaux charnus, 
anastomosés comme un grillage , qui à 
la maturité émettent de tous côtés «bc 
humeur visqueuse dans laquelle sont 
enveloppées les graines. 
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3^6 DESC&irriOIT DES IttÈCËS. 

1 . Clatlire canceilé. Claihrus can^ 
cellaïus, 

Dec. FI. fr. 577. — Ciathrus voha^ 
\?ew5. Bull. Champ, p. 190, t. 44i- — 
Ciathrus ruber, Michel. Nova gen. 214, 
t. 9*5. — f^oy. pi. 10, fig. !i. 

Noms vulg, Cranc (Landes), bour- 
selte à barreaux. ( Paul. ) 

Plante sessile , charnue , globuleuse 
ou OYOÏde i haute de trois à quatre pou- 
ces, d'une couleur rouge de feu, quel- 
quefois orangée, jaune ou blanche , 
dont les rameaux anastomosés entre eux 
forment une espèce de voûte percée de 
part en part de laides trous carrés ou en 
losange , et dont les semences sont mê- 
lées à une substance très puante , qui , à 
une certaine époque , tombe eu déli- 
quescence et les entraîne ; à sa base se 
trouve un vol va ordinairement lisse , 
quelquefois plissé par petits carreaux 
dans lequel elle était contenue dans sa 
jeunesse; elle ne tient k la terre que par 
une petite racine. Elle croît dans le& 
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daS DESCRIPTION DBS ESPECES. 

1 . Vesse-loup gigantcstpe. L^co- 
perdon giganieum, 

Dec. FI. fr. 712. — Batscb» Elench. 
237, f. i65. — Ljrcoperdon maximum. 
Schœff. FuDg. 4 p* i3o, t. igi. — Lyco- 
perdon bovista, Bull. Champ, p. i54) 
t. 447' — ^ojr, pi. II, 6g. I. 

Noms vulg. Vesse-loup des bouviers, 
yes3e-de-loup citrouille. (Paul.) 

'Cette espèce , qui acquiert îusqu^à 
douze et quîuze pouces de diamètre, 
est constamment aiTondie, lisse ou un 
peu péluchée à sa surface , de couleui* 
blanchâtre dans sa jeunesse , puis rousse 
et enfin cendrée ; sa chair, qui d'abord 
est blanche, passe peu à peu au jaune 
verdâtre, puis au gris'binin, enfin à la 
maturité elle se convertit en une masse 
de poussière brune : à cette époque le 
péridium s'ouvre à son sommet en aréo- 
les irréguliéres. Cette plante, dont la ra- 
cine est exti'êmement petite, croît en au- 
tomne, dans les friches et les pâturages; 
elle vient à terre. 



SECOND Q&DM. 2^9 

Lorsque la chair de la yesse-loup gi^ 
gantesque est eDCore ferme et blapche, 
elle a un goûtde champignon : on peut la 
manger sans* inconvénient ; mais lorsque 
cette chair devient grise elle n'est plus 
alimentaire : on peut alors en fabriquer 
un très bon amadou, 

2. Vesse-loup ciselëe. fycoperdon 
cœlatufn. 

Dec. FI. fr. 713. Bull. Champ, p. 
i56. t. 43o. — Ljrcoperdon gemmatum. 
Schœff. Fung. 4? P* i^o, 1. 189. 

Cette plante dont le volume est un peu 
moindre que celui de Fespèce précé- 
dente, tient à la terre pAr une large 
touffe de fibres radicales ; elle est sessile, 
mais rétrécie vers sa base et arrondie 
au sommet; sa surface, d'abord blanche, 
puis cendrée ou rousse, et «nfin plus ou 
moins brune ^ est ordinairement sur- 
montée de tubercules aplatis à leur base, 
ou crevassés en étoiles , qin la font pa- 
l'aître comme ciselée : quelquefois elle 
est lisse; sa chair, d'abord blanche, 

20 



a5o DESCBIPTION IMM BSPECES. 

puis un peu jauaâtre , fiait par se chan- 
ger en une masse de poussièi^ brune ; 
le péridium s'ouvre au sommet. Elle 
croit, à terre, au commencement de Tau- 
tomne. On la trouve dans les mêmes 
lieux que lavasse-loup gigantesque, mais 
plus communément; elle a les mêmes 
propriétés que celle-ci, et peut servir aux 
mémefi usages. 

3. Vesse-loup protée. Lycopcrdon 
proteus, 

Var. Hirtiun, Bull. Champ, p. i48. t, 
540 et t. 475, f. B. C. D. F. G. H. I. M. 
— Dec. FI. fr. 7i4« ^^ Ljcoperdon per^ 
Intum. var. A. Per». Syn. i45. 

Nom Qfulg. Vesse-loup hérissée. 

Plante globuleuse, de couleur blanche, 
fauve ou brune , large dé un à deux poo- 
ces , dont la base se prolonge plus ou 
moins en foime de pédicule ; sa surface 
e«t recouverte de papilles ou aiguillons 
fragiles, allongés et fort apparens sur 
certahis individus , à peu près uuls sur 
d'autres : sa chair est blanche et ferme 
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xians le jeuDe âge : à la luaturitë elle s« 
convertit ebuoe poussière brunâtre qui 
s'échappe par le sommet du pëiidium. 
Commune) en été et en automne^ dans les 
bois, les prés secs et les friches : elle 
vient à terre. 

Selon Bulliard, en beaucoup d'endroits 
on mange cette plante dans Tétatde jeu- 
nesse. ' 

Ohserv, Il est fort probable que la 
plupart des vesse-loups sont comestibles 
dans leur première jeunesse : Michelî 
en indique onze espèces que Ton mange 
à Florence. Je dois avertir néanmoins 
qu'il faut , en général , se défier de ces 
plantes : toutes sont vénéneuses à leur 
maturité , ou- du moins passent pour 
telles. Ce qu'il y a de certain c'est que 
leur poussière lancée dans les yeux oc- 
casionne des ophthalmies graves, et que 
respirée par le néz elle cause des étei"^ 
nuemens violeus et quelquefois même 
des hémoiThagies. Bulliard dit, en pail- 
lant du lycoperdon verrucosum» t. 24 * 
« On prétend que cette plante , piise it^- 
térieurement^ est mortelle. «Lé lycopér- 
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i3a DESCRIPTION DE» ESPECES. ^ 

don cervinum pas*se aussi poui- perni- 
cieux ; cependant comme nous ne savons 
rien de bien positif sur la . pi'opriété de 
ces plantes, je m'abstiens 4i'en faire la 
description. 

TRUFFE. TUBBR. 

CiR. Champignon souterrain, de 
forme an-ondie , dont Fintérieur , tou- 
jours charnu, marbré ou veiné, ne se 
remplit jamais de poussière comme dans 
les vesse-loups. 

* Ohserv» Ces plantes se multiplient par 
décomposition dans la terre. 

1. Truffe comestible. 'TV/icrci^a- 
rium. 

Dec. FI. fr. 747. — Tubernigt^um. 
Bull. Champ, p. 74 , t. 356. — Michel. 
Nova gen. p. 22 1 , 1. 102 , — f^ojr. pi. 1 1 , 

fig, 2. 

Noms vulg. Truffe noire , truffe d'hi- 
ver. (PAUt.) 

Fongosité ftrrégulièrementarrondie, de 



^f^fm^^mmmmrmmmmmmmmm 



SECOND OUDBE. 233 

couleur noirâtre , dépourvue de racines, 
à surfacecomme chagrinée ou recouverte 
de petites éminences à peu près de foime 
prismatique , souvent crevassée à la 
maturité, ayant ordinairement la gros- 
seur d'une noix ou d'un œuf, mais quel- 
quefois beaucoup volumineuse , puis- 
qu'on en a vu de plusieurs" livres. 
A l'extérieur sa couleur yarie du brun 
violet au brun cendré et au noir ; à l'inté- 
rieur elle estblanchâtre dans la jeunesse, 
brune , avec des lignes blanc-roussâtre, 
disposées en réseau , à la maturité ; sa 
chair est feiine , son odeur pénétrante 
et agréable. Cette plante se trouve à la 
profondeur de trois à quatre pouces, 
dans les terrains légers et sablonneux , 
surtout dans les bois de chênes et de 
châtaigniers des départemens du sud et 
de l'est de la France ; elle est en pleine 
maturité à la fin de l'automne. 

Les trufifes donnent un aliment et un 
assaisonnement des plus recherchés; 
on les sert fréquemment sur les tables 
somptueuses. Les plus estimées sont 
celles du Périgord et de l'Angoumois. 

m 
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2. Truffe grise. Tuber griseum. 

Dec. FI. fr. 749. — De Borch. 
Lettr. sur les truff. du Piémont p. 7 , 
t. I, 2. 

Nom vulg. Truffe à Taîl. (Paul. ) 

Elle <^t de couleur grise , presque 
ronde, lisse, du volume d'une grosse 
noix et dépourvue de racines ; sa chair 
est dWe consistance savonneuse, de cou- 
leur gi'is pâle , quelquefois rousse ; elle 
exbale une forte odem* d'ail. Cette es- 
pèce croît sous teiTe dans les forêts sa- 
blonneuses; elle mûrit en automne; on 
la trouve dans quelques-uns de nos dë- 
partemens méridionaux; elle n^est pas 
moins estimée que l'espèce précédente : 
c*^est surtout comme assaisonnement que 
Ton en fait usage. 

Le tuber moschatum, Bull. t. 478 et 
le tuber album, Bull. t. 4^4 1 viennent 
aussi en France. Je ne sache pas qu'ils 
soient employés comme aliment. 









TABLÉ ALt^HABÉTIQUE 



DES NOUS FRANÇAIS DBS CHAMPIGNONS 
DéCRITS DANS CE VOLUME. 



Agaric. 
^— acre. 

— à <(iiit8 de pei- 
gne. 

— a encre, 

— à Iftit jaune. 

— è lames four- 
chues. 

— alliacé. 

— amer. 

— annulaire. 

— à petit réseau. 

— à tête blanche. 

— à tête lisse. 
•— atténue'. 

— à ▼errues. 

— blanc d'ifoire. 

— brûlant. 

— bulbeux. 

— caustique. 

— châtain. 

— comestible. 
-^ controverse. 



\ii 

i56 

i64 

i58 
19a 
ao4 

186 
ai8 

»97 
ao8 

n^ 
i85 

216 

]65 

aoS 

i6a 



Agariccouleur de 

soufre. 184 

— <:revassé. 187 

— cjlindracé. i gé 

— de cbêne lai-iaa- 

i4 

— délicieux. 

— de l'olivier. 

— des pharma- 
ciens. 

— d'orme. 

— douceâtre. 

— du houx. 

— du panicaut. 

— du sureau. 

— d'yeuse. 

— élevé. 

— en bouclier. 

— en entonnoir. 



'47 

lOv) 

126 

i53 

168 

.184 

â7o 



— ençaine. 

-^ fausse-oronge. 

— faux -mousse- 
'ron. 



aot 
9oa 
180 
218 

312 
'90 
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1^ 



il 



■Agaric. 

— femelle 

— fétide. 

— ficoïde. 

— glanduleux. 

— inconstant. 

•^ — labyrinthe -é- 
trille 

— lactaire doré. 

— macaron. 
— • marqueté. 

— meurtrier. 

— mousseron. 

— nu. 

— odorant. 

— oreillette. 

— oronge. 

— oronge blan- 
che. 

— ' palomet. 

— pied en fuseau. 

— piléolaire. 
*— pulvérulent. 

— rougeâtre. 
— • russule. 

— sanguin. 

— social. 
— ^ solitaire. 
— r styptique. 
— - tigré. 



)\ — transparent. 

,, 31Ï , — virginal. 

Aloumères. 

19^ Arrestercgi. 



171 
i5o 

l52 



B 



Balai. • 
Baligoule. 
Barbe de bouc. 

— de chèvre . 104- 
Blavet. 
Bolé. 
Bolet. 

— h amadou. 

— à feuille d'a- 
canthe. 

— annulaire. 

— à tubes jaunes. 

— à tubes rouges. 
» — blanc. ' 

— bronzé. 

— circinal. 

— comestible. 
189 — de Sologne. 
181 — du mélèze. 
i6g^ — du nojer. 
2o5 — en bouquet. 
209 — foie. 

188 — hispide. 
i5g — indigotier. 
178 — marron. 
211 — oblique. 
'49 — obtus. 
180 — odorant. 
148 — ongaVé. 
178 — orangé, 
199 — pieddechèvre. 
ii5 —rude. 

21 



14 
16 

177 

i5i 

166 

175 

191 

174 

172 

2l3 
2l5 
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«4 
% 

18 
21 

4 

39 
33 

35 

4a 
36 

23 

26 
28 
3i 

Î9 
44 
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25 
20 
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00 

40 
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Bolet subéreux. 1^4 

— suH'urin. lay 

— trofife. 1S2 
Boula. 



i2i-iaa 



MOI 



Boulîgoule. 
Bouquet d.chènes 
Bouquinbarde. 104 
fioursette à bar- 
reaux. 296 
Boutarot. aoi 
Brigoule. 
Bruguet. 
Buisson. 



104 



2l3 
167 

i3n 

]3S 

i35 

i35-i36 



Cadran. 
Calalos. 
Cassine. 
Cèpe. 

— blanc. 

— noir. 
Ceps. 
Champignon. 

— à tête noire. i35 
— ■ blanc. ai5 

— boulede neige, 196 

— cultivé. 

— d'nrmas. 

— de chêne. 

— de couche. 

— de l'olivier. 

— des bruyères. 

— du houx. 
Chavancelle. 



196 
177 
12a 
iq6 
154 
iq6 

i84 
12 
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Chènier-ventru. i8« 
Cheveline. 104 

Chevrette grande. 117 
Chevrille. j^S 

Chevrotine cha- 
mois. [16 

— écailleuse» 
Chevrette. 
Clathre. 

— cancellé. 
Clavaire. 

— améthyste. 

— botrvoïde. 

— cendrée. 

— corail. 

— crépue. 
Coquemelle. 
Coquilles en bou* 

quets. 
Coucoumèle. 

— blanche. aiS 

— grise. a 19 

— ^risette. aig 

— jaune. aig 

— orangée. a 19 
Coulemelle. aoi 

— d'eau. ao2 
Couleuvrée. aoi 
Couleuvrelle. 201 
Coulsé. aot 
Couveuse. iBi 
Couvrose. i52 
Cranc. - 22$ 
Crnsagne. ^ 189 



Î4I 
225 
226 

io4 
106 

107 
105 

104 
107 

2l5 

i3i 



a4o 



TABLE 



^H 



M 



Macaron des prés. 
Mainotte. 

— grise. 

MéfiULE. 

— à pied noir. .* 

— chanterelle. 
IKchotte. 
Miellin. 
Morille. 

— à. moi lié libre. 

— comestible. 

— conique. 
Morton. 
Mousseline. 
Mousseron. 
•— d'armas. 

— d'automne. 

— de Dieppe. 

— faux. 

•^ godaille, 
•r- pied-dur. 

— paie mette. 

o 

Ognon de loup. 
OreiH» de char- 
don. 
•«'• de Judas. 
— - de l'olivier. 

— de nouret. 

— du houx. 

— du noyer. 



Oreillette. 
— petite. 
Oronge ciguë 
blanche. 

jaunâtre. 

— - verte. 



»77 

io4 

io5 

iA5 

lis Oronge vraie. 

145 — fausse. 

i36 P 

*28 Paloraet. 

^^J Parasol. 

^^3 Peigne de loup. 

^^^ Pezize. 

^^2 - — en ciboire. 

*92 limaçon. 

i45 



175 

»79 



ai6 

ai6 

21 

n 

212 



ti3 



189 
201 
147 

97 
100 

100 

98 



4-» — noire. 

»79 — oreille de Ju- 

177 <]as. 

»9o Pied de COQ. 

19^ — moutonDlanc. ii5 

*9° — mouton noir. i3o 



97 

104 



*90 Pivoulade. 
196 — d'ëouse. 
1^ Porchin. 

Potiron. 

— blanc. 
*^4 Poturon. 

Poule. 
^7! — de bots. 

i52 Raffoult. 
184 Hagoule. 
128 Rignoche. 



198-207 
178-183 
i36 
i36 
i38 
201 

104 

i3i 



1^7 

17. 

ii5 



Rougeole 
■ acrt, 

àùMX. 

Roussette. 
Roussi le. 
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à lait 

167 

162 

i4o«i4i 



Tru ffecomestible, 

— d'hiver. 

— grise. 

— noire. 



Pas- 

234 

2^2 



Sahuquère. 

Satyive. 

— impudique. 

Saussiron. 

Savatelle-truffe. 

Setb. 

T 



^99 Vache. 



— blanche. 

Veau. 

Vert. 

Vert-bonnet. 

Verlet. 

VfiSSE-LOUP. 



Tête de Méduse. 200 — ciselée. 

Têtes de soufre. 204 — citrouille. 

Trsmelle. i02 — des bout iers. 

— mésentère. 102 — çigantesque. 
Tripette. io4 — hérissée. 
Truffe. 282 • — protée. 

— à l'ail. 234 Viau. 



i63 

161 

i63 

189 

189 

âoi 

227 

229 

228 

;»28 

228 

23o 

a3o 
l63 



• -j 
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TABLE ALPHABÉTIQUE 

DB8 ROMS L1T1R8 DES CHlMPIGIfOIlS y 
AVEC Ll 8TN0KTMIB. 



t6i-i6a 
175 

161-20^ 
s. 174 



ACAEICUS. 

— acris. 

— albellos. 

— albo-rufos. 

— alliaceos. 

— amarns 

— «nisatus 

— annularius. 

— aquifolii. 

— arvensis. 

— asper. 
• — attenuatus. 

— atramentarios. 194 

— avrantiacos. 21a 

— auricula. 17a 

— aurivenius. 187 

— bifidas. i58 

— bulbosus. a 16 
Ternas. a 16 

— catnpestris. 106 
-^ camphoratus. 108 

— cantharelloi - 
des. 1A6 

— cantbarellus. 146 




Agaricus. 

— castaneus. 

— caadicÎDua. 

• — clypeolarias. 

— colnbrinus. 
«— concbatiM* 

— coDgregalus. 

— controversos. 
•— cortinellus. 

— crassipes. 

— cyathiformis. 

— cjlindraceus. 

— delicîosas. 

— dimidiatus. 

— ebarneus. 

— edulis. 

— emeticus. 
'—• ericetoram. 

— ericeas. 

— eryDEii. 

— ficoïdes. 

— fœtens. 

— furcatut. 

— fusipes. 



Pf. 

ao5 
aoo 
aoa 
201 
iS'a 

10a 
ao6 
18a 
180 

16? 
i5a 

Î95 
i§6 

»79 

»7a 
170 

îr 

181 
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A^aricus. 

■^^ glandulosus. 

— Çeotropas. 

— ilicinus. 

— inconstans. 
"— infundibulifor 

mis. 

— jozzolus. 

— labjrinthifor- 
mis» 

-^ lactifluasacris 




TABLE DBS NOMS LÀTIMS. ^43 

Paft. Pag, 

Agaricus. 
i5o — pallidos. 
170 — palomet. 
i83 — pectinaceus» 
i5a 188^189 

-^ picaceus. 220 

180 — pileolarius. 169 
178 — piperatus. 157-161 

— poiymyces. aoo 

1^7 — pratensis. 171 

is. loi — proccrus. aoi 



i63 — pseodo-aiiran- 
168 tiacus. a 13 

i63 — pseudo - moa- 
ao4 ceron. 190 

a 18 — pul?erulentu8. ao5 



' aureus. 
— — dcilcis. 
— — ruber, 

— lateritius. 

— leiocephalos. 

— leucocephalus. 186 — pyrogalns. 



melleus. 

— noicaceus. 

— miDÎatus. 

— mouceron. 
-rr murinus. 

— muscarins. 

— motabilis. 

— nebularis. 

— necator. 
-^ DÎtens. 

— niveas. 

— nudas. 

— odorus. 

— olearius. 

— ostreatns. 

— ovoideas. 



aoo — quercinus. 

195 < — riraosus. 

17a — rosaceus. 

uS ^ ruber. 

177 — rubescens. 

aia — russula. 

aoo — sambucinus. 

170 — sanguineus. 

166 — scriblita. 

173 — socialis. 

179 — solitariiM. 

191 — Soloniensis. 

17A — stipitis. 

154 — stypticus. 

i5a — siia?is. 

ai 5 — subdulcis. 



— > oToides albus. 2i5 — sulphurcus. 



i65 
1^7 
187 
i56 
159 
ao9 
188 

'59 
159 

178 
ail 

123 

200 

«49 
181 
i(hS 
184 
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>44 
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Agaricus. 

— tesselabu*. 

— theiogalus. 

— tigvinus. 
IL. torminosus. 

— tortilis. 

-^ transliicens. 
— ^iltuarias. 

— urens. , 

— vaginatiis. 

— vernalis. 

— Terracosus. 

— vii^ineus. 
j^ffianitéÊ* 

— alba. 

— aspera. 

— aurantiaca. 

— bulbosa-alfoa. 

— cilrina. 
•— muscaria. 
-^ procera. 
— > rabescens. 

— venenosa. 
^ viridis. 

B 

BoLETua. i 1 
^*^ acanthoides. 
— f aereus. 

— albns. 

•— annularius. 

— annulatas. 

— aurantiacus. 

— bovinus. ' 



i5i 
i64 
i8o 
167 



Boietus. ' 

-^ buglossum. 

— bulbosns. 
^— castanèufr. 

— cepa. 



i38 
i35 



190 — cbrysenleron. 189 



148 — circinaDS 
i53 — cravetta. 
i85 — cupreus. 
218 — cyanescens 
216 — eduiis. 
208 — frondosus. 
178 — giganteus. 
207 — igniariiis. 
2i5 — juglandis. 
210 •— hepfltictiau 
2i3 -— hispîdas. 
2i6 — laricis. 
2i6 — lividus, 
213 — luridas. 

— luteus. 

— obliquatus. 
-^ obtusns. 

— pes caprae. 
^ platypoms. 

— purgans. 
8-i33 — rubeolarius. 

130 *- rnfas. 

i3o — scaber. 

iSn — SoloDÎensis. 

1^3 — saa?eolens. 

i43 — ■ siiberosus. 
I — subtoiiiento9U9.i39 
o — sulphureus. 127 



21^1 

•210 

216 

216 



142 

lis 

:S 

i3i 
129 

121-122 
12a 
119. 

'44 

12a 
ï3<) 
134 
143 
122 
122 
i3o 
128 
126 
i33 

1' 
140 

123 
125 

•?4 



346 

Hjdnam. 

— ramosiinu 

— répandu m. 

— sinuatum. 
•» sqnamosum. 
— subsqiiamosum, 

— violaoeum. 
Hypodrys, 

— l>uglos8oïdes^ 
Hjponevris can- 

tharelLiis. 
HjpophjUam a- 
quifoUi. 

— raesareum. 

— caiiipestre« ' 
-T- toluDrinum. 

— columella. 

— cucallatum. 

— erjDgii. 

— fusipes. 
— ■ globosum. 
-^ muscarium. 

— odorat um. 

— palumbînum. 

— piperatum. 

— polymjces. 

— acriblita. 
-^ mbdulcis, 

— Bulphuratum. • 
•^ torroinosum. 

— TÎTOsum. 
Hjpolhete imbri- 

ceta. 

— repaûda. 



TABLE 

i5 Lactartus^ 

i5 Lepiota, 

16 Ltcopbrdom. 
t6 — bovista. 

17 — cervjnum.. 
19 — cœlatiipa^ 
19 — gemmatum.. 

— giganteum. 
145 -— maximum., 

— perlatum. 
464 — proteus. 
213 — verfucosum. 

'96 M 

aoa 

30 1 Meritliits^. 

ai5 — cantharellus. 

170 — nigripes. 

1$9 MOBCHBLLA. 

195 — conica. 

aia — coDtigua. 

100 — esculenta, 

1B9 — semi-libera. 
16c ^ 

aoo " ^ 

177 Omphalia. 

ao4 

162 Peziza. 

910 •*• aeetabulum. 

— alutacea^. 
*i7 — auricula. 
lia — bruDnea. 
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«97 
227 

228 

23 1 

229 
229 
228 
228 

23o 

23o 

23l 



i45 
145 
146 
221 
222 

222 
221 
223 



178 



97 
100 

loi 

97 
99 



T 

Tremei^li. 
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id. 108 
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id, lia 


V 


id, 118 


VI 


id, 145 


VII 


û/. i47 


IX 


Mf; «21 
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id^ aai 
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m/. 23(7 



La pi. VIII sert de frontiôptcc 

Le tableau doit être, placé entre Iw 
pages 96 et 97. 
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